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Santoso, Ericha Carolyne. 2019. Perbedaan Mutu Organoleptik pada Formulasi 
Nugget Tempe dan Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus) sebagai 
Makanan Alternatif Diet Vegan. Tugas Akhir, Program Studi Ilmu Gizi 
Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya. Pembimbing: (1) Yudi Arimba 
Wani, SKM. MPH. (2) Adelya Desi Kurniawati, S.TP, MP, M.Sc. 
 
Populasi vegetarian di indonesia mengalami peningkatan dari 5.000 
orang hingga 500.000 orang dalam 12 tahun. Nugget komersial yang ada 
dipasaran terbuat bahan pangan hewani yang tidak dapat dikonsumsi oleh 
vegetarian sehingga perlu adanya pengganti berupa bahan pangan nabati seperti 
tempe dan jamur tiram. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan 
mutu organoleptik pada beberapa formulasi nugget tempe dan jamur tiram. Studi 
penelitian menggunakan true experimental design dengan sampel sebanyak 7 
yang terdiri atas 7 perlakuan. Perbandingan formulasi tempe dan jamur tiram 
adalah 100%:0% (P1), 0%:100% (P2), 70%:30% (P3), 60%:40% (P4), 50%:50% 
(P5), 40%:60% (P6), dan 30%:70% (P7). Uji mutu organoleptik dilakukan dengan 
penilaian tingkat kesukaan atau disebut sebagai skala hedonik dengan kategori 
1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak suka, 4=suka, dan 5=sangat suka dari 
40 panelis agak terlatih yang diuji terhadap tekstur, rasa, warna, dan aroma. Pada 
atribut tekstur, P5 merupakan perlakuan yang paling disukai dengan nilai 3,700. 
Pada atribut rasa, P2 merupakan perlakuan yang paling disukai dengan nilai 
3,800. Pada atribut warna, P2 merupakan perlakuan yang paling disukai dengan 
nilai 4,200. Pada atribut aroma, P2 merupakan perlakuan yang paling disukai 
dengan nilai 4,020. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan terdapat perbedaan yang 
signifikan pada tekstur (p=0,000), rasa (p=0,000), warna (p=0,000), dan aroma 
(p=0,001) dari formulasi nugget tempe dan jamur tiram (p<0,05). Kesimpulan dari 
penelitian ini adalah adanya perbedaan yang signifikan antara beberapa formulasi 
nugget tempe dan jamur tiram dengan P6 (formulasi nugget tempe dan jamur tiram 
40%:60%) merupakan perlakuan terbaik pada uji mutu organoleptik (tekstur, rasa, 
warna, dan aroma). 
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The vegetarian population in Indonesia increase from 5,000 to 500,000 in 
12 years. Commercial nuggets in the market are made of animal food that cannot 
be consumed by vegetarians so there is a need for replacement in the form of 
vegetable foods such as tempeh and oyster mushrooms. This research is aimed 
to determine the differences in organoleptic quality in some formulations of tempeh 
and oyster mushrooms. Research studies used true experimental design which 
required 7 samples for 7 treatments. Comparison of tempeh and oyster mushroom 
formulations was 100%:0% (P1), 0%:100% (P2), 70%:30% (P3), 60%:40% (P4), 
50%:50% (P5), 40%:60% (P6), dan 30%:70% (P7). Organoleptic quality testing 
was carried out by assessing the level of preference or referred to as the hedonic 
scale with category 1=very dislike, 2=dislike, 3=rather like, 4=like, and 5=very like 
from 40 rather trained panelists tested for texture, taste, color and aroma. In the 
texture attribute, P5 is the most preferred treatment with a value of 3,700. In the 
taste attribute, P2 is the most preferred treatment with a value of 3,800. In color 
attributes, P2 is the most preferred treatment with a value of 4,200. In the aroma 
attribute, P2 is the most preferred treatment with a value of 4,020. The Kruskal 
Wallis test results showed significant differences in texture (p=0,000), taste 
(p=0,000), color (p=0,000), and aroma (p=0,001) from the tempeh and oyster 
mushroom nugget formulations (p<0,05). The conclusion of this study is that there 
is a significant differences between some tempeh and oyster mushroom nuggets 
formulations with P6 (40%:60% tempeh and oyster mushroom formulation) as the 
best treatments for organoleptic quality tests (texture, taste, color, and aroma). 
 




1.1 Latar Belakang 
Vegetarian merupakan gaya hidup dengan prinsip tidak 
mengkonsumsi daging, unggas, seafood kecuali beberapa jenis vegetarian 
seperti lacto ovo vegetarian, lacto vegetarian, ovo vegetarian yang masih 
mengkonsumsi susu, telur, dan produk olahannya. Diet vegetarian memiliki 
risiko tinggi terhadap kekurangan beberapa zat gizi seperti protein, vitamin D, 
vitamin B12, kalsium, seng, dan besi (Craig, 2009; Anggraini et al., 2015). 
Kebanyakan orang memilih gaya hidup vegetarian dengan alasan kesehatan, 
ajaran agama/keyakinan, dan alasan kosmetika  (Siahaan et al., 2015). 
Survey ADA pada tahun 2006 menyebutkan bahwa sekitar 1,4% 
penduduk dewasa Amerika Serikat menjalani diet vegan (Rahmi et al., 2015). 
Di Indonesia, jumlah vegetarian yang terdaftar pada Indonesian Vegetarian 
Society (IVS) pada tahun 1998 sekitar 5.000 orang dan meningkat 100 kali 
lipat selama 12 tahun menjadi 500.000 orang pada tahun 2010 (Fikawati et 
al., 2012). 
Kecenderungan konsumsi pangan masyarakat saat ini mengarah 
kepada konsumsi makanan beku dan cepat saji seperti nugget dimana pada 
penelitian Prastiwi et al. (2017) menyebutkan bahwa lebih dari 50% usia 8-55 
tahun menyukai nugget. Nugget komersial yang selama ini ada dipasaran 
yang terbuat dari bahan daging, unggas, dan seafood tidak dapat dikonsumsi 
oleh orang vegetarian sehingga perlu adanya pengganti berupa bahan 
pangan nabati. Salah satu bahan baku pengganti yang dapat digunakan 
adalah tempe dan jamur tiram, dimana produk nugget vegetarian belum ada 
yang diproduksi dalam skala industri.  
Tempe merupakan alternatif sumber protein yang terjangkau bagi 
masyarakat. Berdasarkan penelitian Nai et al. (2012) menyebutkan bahwa 
sumber protein yang sebagian besar dikonsumsi oleh remaja vegetarian 
adalah tahu, tempe, dan kacang panjang. Menurut penelitian Anggraini et al. 
(2015)  sumber protein pada kelompok vegan hanya dari nabati yaitu biji-bijian 
dan kacang-kacangan misalnya seperti tempe. Konsumsi tempe rata-rata per 
orang per tahun saat ini diperkirakan sekitar 6,45kg (Badan Standardisasi 
Nasional, 2012).  
Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) merupakan salah satu spesies 
jamur kayu yang memiliki rasa hampir sama dengan daging (Tjokrokusumo et 
al., 2015). Jamur tiram memiliki potensi sebagai sumber serat pangan dan 
protein pengganti daging bagi vegetarian (Saragih, 2015). Bahan pangan 
protein nabati yang dikonsumsi oleh vegan salah satunya adalah jamur tiram 
(Irnani, 2014). Konsumsi jamur tiram rata-rata 0,197 kg per kapita per tahun 
(Sarina et al., 2012). 
Sebuah penelitian Sumantri et al. (2015) dengan produk berupa 
nugget memiliki empat perlakuan dengan perbandingan tempe dan jamur 
tiram (95%:5%, 90%:10%, 85%:15%, dan 80%:20%). Penelitian ini   
menyebutkan bahwa nugget dengan formulasi tempe 95% dan jamur tiram 
5% memiliki rata-rata skor penilaian kesukaan secara keseluruhan adalah 
3,69 (netral hingga suka) yang menunjukkan bahwa nugget yang dihasilkan 
dapat diterima oleh panelis, namun produk ini masih terdapat telur sehingga 
tidak dapat dikonsumsi oleh vegan.  
Berdasarkan uraian diatas, peneliti merasa tertarik melakukan 
penelitian mutu organoleptik pada formulasi nugget tempe dan jamur tiram 
yang menggunakan tahu untuk mengganti protein telur sebagai makanan 
alternatif diet vegan dengan tujuh formulasi dikarenakan formulasi pada 
penelitian sebelumnya jamur tiram yang digunakan sangat sedikit sehingga 
tidak mengetahui tingkat kesukaan panelis jika jamur tiram yang digunakan 
lebih banyak.  
1.2 Rumusan Masalah 
Apakah ada perbedaan mutu organoleptik pada beberapa formulasi 
nugget tempe dan jamur tiram? 
1.3 Tujuan Penelitian 
1.3.1 Tujuan Umum 
Menganalisis perbedaan mutu organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan 
aroma) pada beberapa formulasi nugget tempe dan jamur tiram 
1.3.2 Tujuan Khusus 
1. Mengetahui mutu organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan aroma) pada 
beberapa formulasi nugget tempe dan jamur tiram. 
2. Menganalisis perbedaan mutu organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan 
aroma) pada beberapa formulasi nugget tempe dan jamur tiram. 
3. Mengetahui perlakuan terbaik pada beberapa formulasi nugget tempe 
dan jamur tiram. 
 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
1.4.1 Manfaat Akademik 
1. Dapat dijadikan sebagai dasar teori untuk menambah wawasan ilmu 
pengetahuan dalam bidang pangan tentang pemanfaatan tempe dan 
jamur tiram untuk meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan. 
2. Dapat dijadikan sebagai dasar penelitian selanjutnya mengenai 
substitusi tempe dan jamur tiram terhadap bahan makanan lain 
sehingga bisa menjadi salah satu alternatif diet vegan. 
1.4.2 Manfaat Praktis 
Memberikan informasi kepada masyarakat umum bahwa produk 
nugget tempe dan jamur tiram dapat digunakan sebagai alternatif makanan 









2.1.1 Pengertian Vegetarian 
Vegetarian adalah pola makan dengan prinsip tidak mengkonsumsi 
daging, unggas, seafood dan mengkonsumsi makanan yang sebagian besar 
terdiri dari makanan nabati seperti buah-buahan, sayur-sayuran, kacang-
kacangan, dan biji-bijian (Craig, 2009; Marsh et al., 2012). Beberapa jenis 
vegetarian ditunjukkan pada Tabel 2.1. Alasan seseorang menggunakan 
pola diet ini adalah motivasi etis, keyakinan agama, masalah lingkungan dan 
budaya, hingga aspek terkait kesehatan (Dinu et al., 2017), biaya, pengaruh 
keluarga, sebagai reaksi ketakutan keamanan terhadap makanan seperti 
penggunaan antibiotik atau hormon pertumbuhan dalam produksi daging 
(Phillips, 2005). 
2.1.2 Manfaat Vegetarian 
Salah satu alasan kebanyakan orang memilih untuk diet vegetarian 
adalah untuk peningkatan kesehatan. Sebuah penelitian mengemukakan 
bahwa vegetarian memiliki tingkat risiko yang lebih rendah dari masalah 
kesehatan termasuk kelebihan berat badan dan obesitas, penyakit 
kardiovaskuler, diabetes tipe 2, hipertensi, jenis kanker tertentu, batu 
empedu, batu ginjal, sembelit, dan penyakit divertikular (Marsh et al., 2012). 
Manfaat ini kemungkinan dihasilkan dari pengurangan konsumsi makanan 





dan adanya peningkatan konsumsi makanan yang menguntungkan seperti 
buah-buahan, sayur-sayuran, biji-bijian, kacang-kacangan yang kaya akan 
serat, antioksidan, dan phytochemicals.  




Sesekali makan daging/ unggas/ ikan 
Pesco-vegetarian 
Tidak konsumsi daging dan unggas, 
tetapi konsumsi ikan (dan mungkin 
makanan laut lainnya). Konsumsi juga 
produk susu dan telur. 
Lacto ovo vegetarian 
Tidak konsumsi semua makanan daging. 
Konsumsi produk susu dan telur 
Ovo vegetarian 
Tidak konsumsi semua makanan daging 
dan produk susu. Konsumsi telur. 
Lacto vegetarian 
Tidak konsumsi semua makanan daging 
dan telur. Konsumsi produk susu 
Vegan 
Menghindari semua makanan yang 
berasal dari hewan 
Macrobiotic 
Diet biasanya didasarkan pada beras 
merah dengan beberapa buah, sayuran, 
dan kacang-kacangan. Tahap akhir dari 
diet terdiri dari biji-bijian dan cairan 
terbatas. 
Fruitarian 
Diet biasanya didasarkan pada buah-
buahan segar dan kering, kacang-
kacangan, biji-bijian dan beberapa 
sayuran. Diet umumnya hanya terdiri dari 








2.1.3 Kekurangan Diet Vegetarian 
 Pada diet vegetarian sering kali sulit mendapatkan beberapa zat 
gizi dimana zat gizi tersebut banyak terkandung dalam makanan hewani. 
Beberapa zat gizi yang rawan mengalami kekurangan, antara lain: (Sumber: 
Kaushik et al., 2015; Marsh et al., 2012) 
a. Protein 
Protein kedelai memiliki PDCAAS (Protein digestibility-corrected amino 
acid score) yang artinya, daya cerna protein yang dapat mengkoreksi 
skor asam amino yang hampir identik dengan daging. Sumber protein 
termasuk kacang-kacangan dan produk kedelai seperti susu kedelai, 
yoghurt kedelai, tahu, dan tempe. 
b. Vitamin B12 (Cobalamin) 
Vitamin ini sering mengalami kekurangan terutama vegan karena 
vitamin B12 hanya ada dalam produk hewani. Penelitian terbaru telah 
menemukan beberapa bioavailable vitamin B12 (dalam bentuk yang 
sama pada produk hewani) yaitu di permukaan dan dalam daging jamur. 
c. Zat besi 
Ada dua jenis zat besi yaitu zat besi heme yang ditemukan dalam 
makanan hewani seperti daging, unggas, dan ikan dan zat besi non 
heme yang ditemukan dalam telur dan makanan nabati seperti kacang 
polong, biji-bijian, sayuran berdaun hijau gelap, dan buah kering. Zat 
besi non heme tidak dapat diserap dengan sempurna oleh tubuh namun 
dapat dibantu oleh vitamin C agar penyerepannya lebih efektif. Vitamin 







Penyerapan zinc berkurang oleh adanya phytate yang ditemukan pada 
kulit gandum, biji-bijian, dan kacang polong. Namun dengan adanya 
proses makanan dengan ragi (adanya ragi dalam roti), perendaman, 
fermentasi, perkecambahan dapat mengurangi kadar phytate dan 
membuat zinc lebih tersedia. 
e. Kalsium 
Penyerapan kalsium meningkat dengan adanya vitamin D, sedangkan 
ekskresi kalsium meningkat oleh adanya natrium dan kafein. Namun, 
asupan protein yang rendah juga akan mengurangi penyerapan 
kalsium.  
f. Asam lemak essensial 
Asam lemak omega-3 sangat berkaitan dengan kesehatan 
kardiovaskuler dimana banyak terdapat pada ikan dan makanan laut. 
Untuk vegetarian disarankan konsumsi omega-6 dan omega-3 dengan 
kisaran rasio 2 : 1 hingga 4 : 1 untuk memaksimalkan konversi dan 
mengurangi kecenderungan trombotik yang dapat meningkatkan risiko 
penyakit kardiovaskuler. 
g. Vitamin D 
Vitamin D ditemukan dalam beberapa makanan seperti minyak ikan 
(minyak ikan cod), jamur liar, dan telur. Akan tetapi pada vegan tidak 
mengkonsumsinya sehingga diharapkan bisa didapat melalui paparan 
sinar matahari dan asupan makanan yang diperkaya dengan vitamin D. 
Jika tidak dapat memenuhi kebutuhan maka dianjurkan untuk konsumsi 






2.2.1 Pengertian Nugget 
 Nugget merupakan salah satu produk pangan cepat saji dan praktis 
yang banyak diketahui oleh masyarakat. Nugget dalam proses 
pemasakannya di panaskan sampai setengah matang (precooked), 
kemudian dibekukan. Produk nugget yang dibekukan ini memerlukan waktu 
penggorengan selama 1 menit pada suhu 150°C. Ketika digoreng nugget 
yang dibekukan akan berubah warna menjadi kekuningan dan kering. Untuk 
tekstur dari nugget tergantung dari bahan utama yang digunakan (Astawan, 
2008). Kelebihan dari nugget itu sendiri adalah tahan lama, tidak 
membosankan, lezat dan sehat (Dewi, 2011). 
 Nugget nabati merupakan produk olahan dari protein nabati seperti 
tempe dan kacang-kacangan. Dalam proses pembuatannya hampir sama 
dengan nugget hewani seperti nugget ayam yaitu misalnya nugget tempe 
prosesnya dimulai dari penghancuran bahan, diberikan bumbu, dicampurkan 
dengan bahan pengikat kemudian dicetak, dikukus, dipotong, dilumuri 
perekat tepung (batter), diselimuti dengan tepung roti (breading) dan 
digoreng. Nugget digoreng setengah matang dan dibekukan untuk 
mempertahankan mutu nugget selama proses penyimpanan (Astawan, 
2008). Pada proses pembuatan nugget memerlukan bahan pengemulsi 
untuk menjaga kestabilan dari adonan, bahan pengemulsi yang sering 
digunakan dalam adonan yaitu protein yang berfungsi sebagai pengikat 







2.2.2 Kualitas Nugget 
 Dalam proses pembuatan nugget diperlukan adanya standar yang 
sudah ditetapkan oleh Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) dan 
SNI. Persyaratan standar yang diperlukan yaitu dari bahan baku, bahan 
tambahan pangan (pengawet dan pewarna), cemaran logam, cemaran 
mikroba, kandungan zat gizi, serta keadaan organoleptik. Namun dalam 
kenyataannya produk yang dihasilkan jauh dari standar. Hal ini disebabkan 
karena kandungan dari bahan baku yang kurang dan kandungan gizi yang 
menurun akibat dari proses pengolahan. Persyaratan mutu nugget menurut 
SNI 6683:2014 dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
2.2.3 Bahan-Bahan Pembuatan Nugget 
2.2.3.1 Bahan Baku 
Bahan baku yang digunakan adalah tempe dan jamur tiram. 
Tempe kedelai dan jamur tiram yang digunakan harus bermutu baik agar 
produk yang dihasilkan dapat memuaskan konsumen. 
2.2.3.2 Tepung Terigu 
Tepung terigu diperoleh dari biji gandum yang digiling. 
Keistimewaan terigu diantara serealia lainnya adalah kemampuannya 
membentuk gluten pada saat terigu dibasahi dengan air (Nugrahawati, 
2011). Gluten terbentuk dari dua komplek yang dikenal sebagai gliadin dan 
glutenin. Glutenin membantu terbentuknya kekuatan dan kekerasan 
adonan karena mengandung lebih banyak lipida dalam bentuk lipoprotein. 







Tabel 2.2 Syarat Mutu Nugget menurut SNI 6683:2014 







1 Keadaan    
1.1 Bau - Normal Normal 
1.2 Rasa - Normal Normal 
2.3 Tekstur - Normal Normal 
2 Benda asing - Tidak boleh ada Tidak boleh ada 
3 Kadar air % (b/b) Maks. 50 Maks. 60 
4 Protein (N x 6,25) % (b/b) Min. 12 Min. 9 
5 Lemak % (b/b) Maks. 20 Maks. 20 
6 Karbohidrat % (b/b) Maks. 20 Maks. 25 
7 Kalsium (Ca) mg/ 100g Maks. 30/50* Maks. 50 
8 Cemaran logam    
8.1 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1 Maks. 0,1 
8.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 
8.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40 Maks. 40 
8.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03 
9 Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5 
10 Cemaran mikroba    
10.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1 x 105 Maks. 1 x 105 
10.2 Koliform APM/g Maks. 10 Maks. 10 
10.3 Escherichia coli APM/g < 3 < 3 
10.4 Salmonella sp. - Negatif/ 25g Negatif/ 25g 
10.5 Staphylococcus aureus Koloni/g Maks. 1 x 102 Maks. 1 x 102 
10.6 Clostridium perfringens Koloni/g Maks. 1 x 102 Maks. 1 x 102 
CATATAN *Berlaku untuk naget ayam dengan penambahan keju atau susu 






Tabel 2.3 Kandungan Zat Gizi Tepung Terigu setiap 100 gram 
Kandungan Gizi Jumlah 
Energi (kkal) 365 
Protein (gram) 8,9 
Lemak (gram) 1,3 
Karbohidrat (gram) 77,3 
Serat kasar (gram) 1,92 
Kalsium (mg) 16 
Zat besi (mg) 1,2 
(PERSAGI, 2009) 
2.2.3.3 Tepung Tapioka 
Tepung tapioka dibuat dari hasil penggilingan ubi kayu yang 
dibuang ampasnya (Mustafa, 2015). 
Tabel 2.4 Kandungan Zat Gizi Tepung Tapioka setiap 100 gram 
Kandungan Gizi Jumlah 
Energi (kkal) 181 
Protein (gram) 0,25 
Lemak (gram) 0,15 
Karbohidrat (gram) 43,40 
Kalium (mg) 200 
(PERSAGI, 2009) 
2.2.3.4 Bumbu-bumbu  
 Untuk meningkatkan mutu dari nugget, maka pada pembuatan 
nugget perlu ditambahkan bumbu-bumbu yang dapat meningkatkan rasa 





1) Bawang putih berfungsi sebagai penambah aroma dan meningkatkan 
cita rasa produk. Bau yang khas dari bawang putih berasal dari minyak 
volatil yang mengandung komponen sulfur (Anggorowati, 2016). 
2) Lada atau merica (Paperningrum) sering ditambahkan dalam 
makanan. Manfaat dari lada adalah berfungsi sebagai penyedap 
makanan dan bahan pengawet alami. Sifat dari lada yaitu rasa pedas 
dan aroma yang khas. Rasa pedasa pada lada disebabkan oleh 
adanya zat piperin dan chavicia yang merupakan persenyawaan dari 
piperin dan alkaloida (Alamsyah, 2007). 
3) Garam sangat diperlukan dalam setiap proses pengolahan makanan. 
Garam berfungsi sebagai menambah rasa, mempertajam rasa, dan 
sebagai bahan pengawet alami. Penggunaan garam tidak boleh terlalu 
banyak karena akan menyebabkan produk menjadi asin. Konsentrasi 
garam yang digunakan biasanya berkisar 2% sampai 3% dari berat 
bahan baku yang digunakan (Anggorowati, 2016). 
4) Air es berfungsi membantu pembentukan gluten pada adonan, 
mengontrol kepadatan adonan, sebagai pelarut (Koswara, 2009). 
5) Tepung panir atau biasa dikenal dengan tepung roti merupakan tepung 
yang berasal dari bermacam-macam roti yang sudah kering dan 
digiling kasar. Tepung roti berfungsi sebagai memberikan warna 














Gambar 2.1 Tempe Kedelai (Dokumentasi Peneliti) 
Tempe kedelai menurut SNI 3144:2009 adalah produk yang 
diperoleh dari fermentasi biji kedelai dengan menggunakan kapang 
Rhizopus sp., berbentuk padatan kompak, bewarna putih sedikit keabu-
abuan dan berbau khas tempe seperti yang ditunjukkan pada Gambar 2.1. 
Fermentasi pada tempe dapat menghilangkan bau langu kedelai menjadi 
aroma khas tempe yang berasal dari hasil perombakan asam linoleat yang 
merupakan asam lemak dominan dalam kedelai oleh enzim lipoksigenase 
(Astawan et al., 2013). Jamur yang berperan dalam proses fermentasi 
adalah Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae (Sukardi et al., 2008). 
Beberapa sifat penting Rhizopus oligosporus antara lain aktivitas 
enzimatiknya, kemampuan menghasilkan antibiotik, kebutuhannya akan 
senyawa sumber karbon dan nitrogen, biosintesa vitamin B, perkecambahan 
spora, dan penetrasi miselia jamur tempe ke dalam jaringan biji kedelai 
(Hidayah et al., 2012).  
Jenis kapang yang memegang peranan utama dalam pembuatan 





jamur ini mempunyai kemampuan untuk mengubah kedelai menjadi asam 
amino dan protein lain yang cepat larut bila dikonsumsi (Sulistyowati et al., 
2004). Miselium R. oryzae lebih panjang daripada R. oligosporus sehingga 
tempe yang dihasilkan terlihat lebih padat daripada yang menggunakan R. 
oligosporus. Namun jika dilihat dari peningkatan nilai gizi R. oligosporus lebih 
berperan karena selama proses fermentasi R. oligosporus mensintesa 
enzim protease lebih banyak, sedangkan R. oryzae mensintesa amilase 
lebih banyak. Oleh karena itu lebih baik digunakan keduanya namun dengan 
kadar R. oligosporus lebih banyak yaitu dengan perbandingan R. oryzae : R. 
oligosporus = 1 : 2 (Anggorowati, 2016). Kemampuan dalam mengubah 
kedelai menjadi tempe adalah aktivitas enzim, perkecambahan spora, dan 
penetrasi miselia jamur tempe ke dalam jaringan biji kedelai. 
Selama proses fermentasi, kedelai mengalami perubahan fisik 
terutama tekstur. Tekstur kedelai akan semakin lunak karena terjadi 
penurunan selulosa menjadi bentuk yang lebih sederhana. Tekstur yang 
kompak dikarenakan miselia-miselia jamur yang menghubungkan antara biji-
biji kedelai. Warna putih pada tempe disebabkan karena adanya miselia 
jamur yang tumbuh pada permukaan biji kedelai. Selain itu terjadi perubahan 
kimia selama proses fermentasi pada pembuatan tempe yang menyebabkan 
tempe lebih mudah dicerna karena terjadi perubahan senyawa kompleks 








2.3.2 Kualitas tempe 
Tempe yang berkualitas memiliki ciri-ciri berwarna putih bersih yang 
merata pada permukaannya, memiliki struktur yang homogen dan kompak, 
serta berasa dan beraroma khas tempe. Selain itu terdapat juga syarat mutu 
tempe kedelai yang dapat dilihat pada Tabel 2.5. 
Tabel 2.5 Syarat Mutu Tempe Kedelai menurut SNI 3144:2009 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
1 Keadaan   
1.1 Bau - Normal, khas 
1.2 Warna - Normal 
1.3 Rasa - Normal 
2 Kadar air (b/b) % maks. 65 
3 Kadar abu (b/b) % maks. 1,5 
4 Kadar lemak (b/b) % min. 10 
5 Kadar protein (N x 6,25) (b/b) % min. 16 
6 Kadar serat kasar (b/b) % maks. 2,5 
7 Cemaran logam   
7.1 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2 
7.2 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,25 
7.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40 
7.4 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 
8 Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,25 
9 Cemaran mikroba   
9.1 Bakteri coliform APM/g maks. 10 
9.2 Salmonella sp. - Negatif/ 25g 
 (Badan Standardisasi Nasional, 2009) 
2.3.3 Kandungan Gizi Tempe 
Tempe merupakan sumber gizi yang baik karena mengandung 





Kandungan gizi pada tempe kedelai dapat dilihat pada Tabel 2.6. Fermentasi 
pada kedelai dapat menimbulkan perubahan kandungan gizi dan zat-zat anti 
gizi dalam kedelai akan rusak sehingga tidak menimbulkan masalah 
kesehatan. Kadar asam fitat dalam biji kedelai akan menurun selama proses 
fermentasi. Asam fitat merupakan senyawa fosfor yang dapat mengikat 
mineral (kalsium, besi, fosfor, magnesium, seng) sehingga tidak dapat 
diserap tubuh. Asam fitat akan terurai dengan adanya perebusan dan enzim 
fitase yang dihasilkan kapang Rhizopus oligosporus sehingga fosfor dapat 
dimanfaatkan dan penyerapan mineral yang lain tidak terganggu 
(Somaatmaja et al., 1985). 
Tabel 2.6 Kandungan Zat Gizi Tempe per 100 gram 
Zat Gizi Satuan Komposisi zat gizi 100g BDD 
Energi kalori 201 
Protein gram 20,8 
Lemak gram 8,8 
Hidrat arang gram 13,5 
Serat gram 1,4 
Abu gram 1,6 
Kalsium mg 155 
Fosfor mg 326 
Besi mg 4 
Karotin mkg 34 
Vitamin B1 mg 0,19 
Air gram 55,3 
BDD % 100 
(Badan Standardisasi Nasional, 2012) 
2.3.4 Manfaat Tempe 
Beberapa manfaat tempe antara lain: 
 Tempe mengandung protein tinggi sehingga mudah dicerna dan baik 





 Sebagai sumber mineral, vitamin B12 dan zat besi pada tempe yang 
dapat mencegah anemia 
 Pada tempe mengandung senyawa antibakteri yang diproduksi oleh 
kapang tempe.  
 Kandungan asam lemak tidak jenuh (PUFA), serat, niasin, dan kalsium 
pada tempe dapat menurunkan kadar kolesterol 
 Tempe mengandung superoksida desmutase yang merupakan 
antioksidan yang dapat menghambat kerusakan sel dan mencegah 
penuaan 
 Kandungan kalsium pada tempe dapat mencegah osteoporosis 
(Fitriasari, 2010) 
2.4 Jamur Tiram 






Gambar 2.2 Jamur Tiram (Dokumentasi Peneliti) 
Jamur tiram termasuk keluarga Agaricaceae atau 
Tricholomataceae dari kelas Bacidiomycetes. Kalsifikasi jamur tiram 





Super Kingdom : Eukaryota 
Kingdom : Myceteae (Fungi) 
Divisio  : Amastigomycota 
Sub-Divisio : Basidiomycotae 
Kelas  : Basidiomycetes 
Ordo  : Agaricales 
Familia  : Agaricaceae 
Genus  : Pleurotus 
Species  : Pleurotus sp 
Jamur tiram termasuk golongan jamur yang memiliki spora 
berwarna. Diantara ribuan species jamur kayu telah dikenal beberapa jenis 
jamur tiram yang biasa dikonsumsi sebagai makanan dan dapat 
dibudidayakan. Nama-nama jamur tiram biasanya dibedakan menurut warna 
tudung tubuh buah atau sporanya (Djarijah dan Djarijah, 2011). 
2.4.2 Kandungan Gizi Jamur tiram 
Jamur tiram mengandung protein, lemak, fosfor, besi, thiamin, dan 
riboflavin lebih tinggi dibandingkan dengan jenis jamur lain yang dapat dilihat 
pada Tabel 2.7. Jamur tiram mengandung 18 macam asam amino yang 









Tabel 2.7 Kandungan Zat Gizi Jamur Tiram per 100 gram 
Zat Gizi Satuan Kandungan 
Energi Kkal 367 
Protein g 10,5-30,4 
Karbohidrat g 56,6 
Lemak g 1,7-2,2 
Thiamin mg 0,2 
Riboflavin mg 4,7-4,9 
Niacin mg 77,2 
Kalsium mg 314 
Kalium mg 3.793 
Fosfor mg 717 
Natrium mg 837 
Besi (Fe) mg 3,4-18,2 
Serat g 33,44 
(Puspitasari, 2014) 
2.4.3 Manfaat Jamur tiram 
Jamur tiram memiliki sifat menetralkan racun. Jamur tiram memiliki 
beberapa mafaat bagi kesehatan, antara lain: 
1. Menghentikan pendarahan dan mempercepat pengeringan luka pada 
permukaan tubuh. 
2. Mencegah penyakit diabetes mellitus. 
3. Mencegah penyempitan pembuluh darah. 
4. Menurunkan kolesterol darah. 
5. Menambah vitalitas dan daya tahan tubuh. 
6. Memperlancar buang air besar. 





Selain itu juga jamur tiram dapat berfungsi sebagai antikanker, 
antioksidan, antitumor, antiviral, antibacterial, antidiabetic, kesehatan mata, 
dan antihypercholesterolic (Deepalakshmi dan Mirunalini, 2014). 
2.5 Tahu 
2.5.1 Pengertian Tahu 
 Tahu adalah salah satu produk olahan kedelai yang berasal dari 
daratan Cina. Tahu adalah makanan yang dibuat dari kacang kedelai, diolah 
dengan difermentasi dan diambil sarinya (Rahmawati, 2013). Tahu diperoleh 
melalui proses pengendapan protein susu kedelai dengan menggunakan 
batu tahu (CaSO4), asam cuka (CH3COOH) dan MgSO4 (Handayani et al., 
2017).  
 Jenis tahu sangat bervariasi seperti tahu putih, tahu keras, tahu 
sutera, tahu kori, kembang tahu, dan sufu. Perbedaan dari berbagai jenis 
tahu disebabkan oleh proses pembuatan tahu yang berbeda sehingga 
menghasilkan tekstur, bentuk, dan ukuran yang berbeda (Irmawati, 2013). 
Secara umum proses pembuatan tahu meliputi perendaman, penggilingan, 
pemasakan, penyaringan, penggumpalan, pencetakan/pengerasan dan 
pemotongan. Asam cuka ditambahkan dengan tujuan untuk 
mengembangkan pati, membuat tahu semakin padat dan mempersatukan 












Gambar 2.3 Bentuk Produk Tahu (Irmawati, 2013) 
 Tahu merupakan produk pangan yang bernilai gizi cukup tinggi. 
Tahu memiliki daya cerna yang tinggi sehingga dapat dikonsumsi oleh 
semua golongan usia. Kandungan gizi tahu dapat dilihat pada Tabel 2.8. 
Tabel 2.8 Kandungan Zat Gizi Tahu per 100 gram 
Zat Gizi Satuan Kandungan 
Energi kkal 68 
Air g 84,8 
Protein g 7,8 
Lemak g 4,6 
Karbohidrat g 1,6 
Kalsium mg 124 
Fosfor mg 63 
Besi mg 0,8 
Vitamin B1 mg 0,06 
(Irmawati, 2013) 
2.6 Mutu Organoleptik 
2.6.1 Pengertian Organoleptik 
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada 
proses pengindraan. Pengindraan dapat diartikan sebagai suatu proses 
fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat 
benda karena adanya rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari 
benda tsb. Pengindraan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat 





rangsangan dapat berupa sikap untuk mendekati atau menjauhi, menyukai 
atau tidak menyukai akan benda penyebab rangsangan (Wagiyono, 2003). 
2.6.2 Komponen Organoleptik 
2.6.2.1 Warna 
Warna dapat dipandang dari dua segi yaitu segi fisika dan segi 
fisio-psikologis. Dari segi fisika, warna adalah sinar yaitu gelombang 
elektromagnetik. Sedangkan dari segi fisio-psikologi warna adalah respon 
mata terhadap rangsangan sinar. Mata hanya peka terhadap sinar dengan 
panjang gelombang tertentu antara 380-770nm. Diluar panjang gelombang 
ini mata tidak mengasilkan respon warna. Adanya macam-macam warna 
disebabkan oleh adanya sinar yang dominan pada suatu panjang 
gelombang tertentu dan kurang dominan pada panjang gelombang yang 
lain. Sinar dengan panjang gelombang responsif terhadap mata disebut 
sinar terlihat (visible light) (Soekarto, 1985). 
Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung 
oleh panelis. Penentuan mutu bahan makanan umumnya bergantung pada 
warna yang dimilikinya, warna tidak menyimpang dari warna yang 
seharusnya akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh panelis (Negara 
et al., 2016). 
2.6.2.2 Rasa 
Papila lidah dan kuncup kecap menyusun organ indera pengecap 
dalam kavum oris. Terdapat 4 jenis papila lidah, yaitu papila filiformis, 
fungiformis, circumvalata dan foliata (Wangko, 2013). Indera pengecap 





berperan dalam pemilihan makanan yang sesuai dengan keinginan dan 
juga sesuai dengan kebutuhan jaringan akan substansi nutrisi tertentu 
(Sunariani, 2007). 
Rasa terjadi karena senyawa kimiawi merangsang ribuan reseptor 
yang ada di mulut. Reseptor terutama terletak pada lidah (Langgeng dan 
Widiana, 2013). Pada dasarnya, lidah hanya mampu mengecap empat 
jenis rasa yaitu pahit, asam, asin dan manis (Tarwendah, 2017). 
2.6.2.3 Aroma 
Reseptor untuk mendeteksi bau terletak pada kedua epitel 
olfaktori. Sel-sel penciuman memiliki ujung berupa rambut-rambut halus. 
Rambut-rambut itu dihubungkan oleh urat saraf melalui tulang saringan 
dan bersatu menjadi urat saraf olfaktori menuju ke pusat penciuman bau 
di otak (Suprihatin, 2013). 
Aroma merupakan bau dari produk makanan, bau adalah suatu 
respon ketika senyawa volatil dari suatu makanan masuk ke rongga 
hidung dan dirasakan oleh sistem olfaktori. Senyawa volatil masuk ke 
dalam hidung ketika manusia bernafas atau menghirupnya, namun juga 
dapat masuk dari belakang tenggorokan selama seseorang makan. 
Senyawa aroma bersifat volatil, sehingga mudah mencapai sistem 
penciuman di bagian atas hidung dan perlu konsentrasi yang cukup untuk 









Berbeda dengan penginderaan yang lain, penginderaan 
sentuhan atau perabaan tidak terdapat pada alat tubuh khusus atau pada 
daerah terbatas. Penerimaan sentuhan atau perabaan hampir terjadi 
diseluruh permukaan kulit. Kepekaan terhadap perabaan berbeda-beda 
setiap daerah. Daerah yang memiliki kepekaan yang tinggi terhadap 
sentuhan adalah rongga mulut, bibir, dan tangan. Ujung jari memiliki 
kepekaan yang berguna untuk menilai produk (Soekarto, 1985). 
Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan 
atau sentuhan. Tekstur juga berpengaruh pada citra makanan. Tekstur 
paling penting pada makanan adalah lunak dan renyah. Ciri yang paling 
sering diacuhkan adalah kekerasan, kekohesifan, dan kandungan air. 
Yang dimaksud dengan tekstur adalah kehalusan suatu irisan saat 
disentuh dengan jari oleh panelis (Suhan, 2014). Tekstur merupakan sifat 
penting dalam mutu pangan karena setiap produk pangan memiliki 
perbedaan yang sangat luas dalam sifat dan strukturnya (Laksmi, 2012). 
2.6.3 Penilaian Organoleptik 
2.6.3.1 Panelis Pada Uji Organoleptik 
Terdapat beberapa jenis panelis berdasarkan kemampuan panelis 
dan jumlah panelis yang diperlukan pada uji organoleptik, yaitu: 
1. Panel Pencicip Perseorangan (Individual Expert) 
Pencicip perorangan ini mempunyai kepekaan yang sangat 
tinggi, jauh melebihi kepekaan rata-rata manusia. Ketajaman atau 
kepekaan ini biasanya hanya terhadap satu jenis komoditi. 





dapat menilai suatu hasil dengan tepat bahkan dapat menilai pengaruh 
dari macam-macam perlakuan dan cara pengolahan. Akan tetapi 
kemampuan pencicipan dapat menurun dalam kondisi tekanan jiwa 
(stress) (Soekarto, 1985). 
2. Panel Pencicip Terbatas (Small Expert Panel) 
Panel pencicip terbatas terdiri dari 3-5 orang yang memiliki 
kepekaan tinggi sehingga bias dapat dihindari. Panelis mengenal 
dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik, mengetahui 
cara pengolahan, peranan bahan dan pengaruh bahan baku terhadap 
hasil akhir. Keputusan diambil dengan berdiskusi diantara anggota-
anggotanya (Tek.Pangan, 2013). 
3. Panel Terlatih (Trained Panel) 
Anggota panel terlatih lebih besar daripada panel tercicip 
terbatas, yaitu antara 15-25 orang. Untuk menjadi anggota panel ini 
perlu diseleksi dan yang terpiilih kemudian dilatih. Seleksi pada panelis 
terlatih umumnya mencakup hal kemampuan untuk membedakan 
citarasa dan aroma dasar, ambang pembedaan, kemampuan 
membedakan derajat konsentrasi, daya ingat terhadap citarasa dan 
aroma (Ayustaningwarno, 2014). 
4. Panel Agak Terlatih  
Panel ini mengetahui sifat-sifat sensorik dari penjelasan yang 
didapat sebelumnya. Yang termasuk dalam kategori panelis agak 
terlatih adalah sekelompok mahasiswa atau staf peneliti yang dijadikan 





sekelompok itu berkumpul untuk diberi penjelasan. Panel agak terlatih 
berkisar antara 15-25 orang (Soekarto, 1985). 
5. Panel Tak Terlatih 
Jika panel terlatih biasanya untuk menguji pembedaan 
(difference test), maka panel tak terlatih umumnya untuk menguji 
kesukaan (preference test). Anggota panel tak terlatih terdiri lebih dari 
25 orang awam yang dapat dipilih berdasarkan jenis kelamin, suku 
bangsa, tingkat sosial dan pendidikan (Arbi, 2009). 
6. Panel Konsumen 
Panel konsumen terdiri dari 30-100 orang yang tergantung 
pada target pemasaran komoditi. Panel ini memiliki sifat yang sangat 
umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok 
tertentu (Tek.Pangan, 2013). 
2.6.3.2 Metode Pengujian Organoleptik 
Pada prinsipnya terdapat 3 jenis uji organoleptik, yaitu uji 
pembedaan (discriminative test), uji deskripsi (descriptive test) dan uji 
afektif (affective test) (Tarwendah, 2017). 
1. Uji Deskriminatif (Discriminative test) 
Uji deskriminatif terdiri atas dua jenis, yaitu uji pembedaan 
(difference test) dan uji sensitivitas (sensitifity test). Pengujian 
pembedaan ini digunakan untuk mengetahui perbedaan yang 
dirasakan antara dua produk yang dapat dilanjutkan kebenarannya 
melalui tes deskriptif untuk mengidentifikasi dasar perbedaannya 
(Stone et al., 2012). Uji sensitivitas digunakan untuk mengukur 





a. Uji pembedaan 
1) Uji perbandingan pasangan (paired comparation test) 
dimana para panelis diminta untuk menyatakan apakah ada 
perbedaan antara dua contoh yang disajikan 
2) Uji duo-trio (duo-trio test) 
dimana ada 3 jenis contoh (dua sama, satu berbeda) disajikan 
dan para panelis diminta untuk memilih contoh yang sama 
dengan standar. 
3) Uji segitiga (triangle test) 
sama seperti duo-trio namun tidak ada standar yang telah 
ditentukan dan panelis harus memilih satu produk yang 
berbeda 
4) Uji rangking (ranking test) 
dimana para panelis diminta untuk merangking sampel 
berkode sesuai urutannya untuk suatu sifat sensori tertentu 
(Ebookpangan, 2006) 
b. Uji sensitivitas 
1) Uji treshold  
dimana para panelis meminta untuk mendeteksi level treshold 
suatu zat atau untuk mengenali suatu zat pada level treshold 
2) Uji pelarutan (dilution test) 
yang mengukur dalam bentuk larutan jumlah terkecil suatu zat 
dapat terdeteksi. 
Kedua jenis uji ini dapat menggunakan uji pembedaan untuk 





2. Uji Deskripsi (Descriptive test) 
Pengujian ini merupakan penilaian sensorik yang didasarkan 
pada sifat-sifat sensorik, karena mutu suatu komoditi umumnya 
ditentukan oleh beberapa sifat sensorik. Pada uji ini banyak sifat 
sensorik yang paling peka terhadap perubahan mutu dan paling 
relevan terhadap mutu, dinilai dan dianalisa sehingga dapat menyusun 
mutu sensorik secara keseluruhan (Susiwi, 2009). 
Pengujian deskripsi terdiri atas uji scoring atau skaling, Flavor 
Profile & Texture Test dan Qualitative Descriptive Analysis (QDA). Uji 
skoring menggunakan angka untuk menilai intensitas produk dengan 
susunan meningkat atau menurun. Uji Flavor & Texture Profile 
dilakukan untuk menguraikan karakteristik aroma dan flavor produk 
makanan, menguraikan karakteristik tekstur makanan. Uji Qualitative 
Descriptive Analysis digunakan untuk menilai karakteristik atribut mutu 
sensori dalam bentuk angka-angka kuantitatif (Ayustaningwarno, 
2014). 
3. Uji Afektif (Affective test) 
Pengujian ini digunakan untuk mengukur sikap subjektif 
konsumen terhadap produk berdasarkan sifat-sifat organoleptik. Hasil 
yang diperoleh berupa penerimaan, kesukaan dan pilihan.  
Macam-macam uji afektif yaitu: 
a) Uji kesukaan atau uji hedonik 
Pada uji ini panelis mengemukakan tanggapan pribadi suka atau 
tidak suka serta mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat 





b) Uji mutu hedonik 
Pada uji ini panelis menyatakan kesan pribadi tentang baik atau 
buruk (kesan mutu hedonik). Kesan mutu hedonik lebih spesifik 
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Gambar 3.1 Kerangka Konsep Penelitian 
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Anemia Asupan zat 
besi  
Makanan alternatif 
diet vegan Tempe 
P : 20,8 g 
Besi : 4 mg 




Aroma Tekstur Warna Rasa 
Kekurangan 
beberapa zat gizi 
Jamur tiram 
P : 10,5-30,4 g 
Besi : 3,4-18,2 mg 





Penjelasan Kerangka Konsep 
Populasi vegetarian di Indonesia saat ini meningkat menjadi 500.000 orang 
pada tahun 2010 (Fikawati et al., 2012) karena berbagai alasan kesehatan, ajaran 
agama atau kepedulian terhadap hewan dan lingkungan. Diet vegetarian 
merupakan gaya hidup dengan prinsip tidak mengkonsumsi sumber hewani 
sehingga menyebabkan asupan protein rendah serta mengalami defisiensi zat gizi 
seperti zat besi, vitamin B12, vitamin D, dan kalsium. Asupan protein yang rendah 
serta defisiensi zat besi dan defisiensi vitamin B12 dapat menimbulkan adanya 
anemia. Untuk itu diperlukan makanan alternatif diet vegan yang dapat mengatasi 
anemia. Salah satunya dengan pemanfaatan tempe dan jamur tiram yang tinggi 
protein dan zat besi yang kemudian diolah menjadi nugget. Nugget yang dihasilkan 
diharapkan dapat sesuai dengan selera konsumen dengan melakukan uji 
organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). 
3.2 Hipotesis Penelitian 
Terdapat perbedaan mutu organoleptik pada beberapa formulasi nugget tempe 








4.1 Rancangan Penelitian 
Jenis penelitian adalah  penelitian true experiment dengan tujuh  taraf 
perlakuan. Perlakuan penelitian adalah formulasi nugget tempe jamur tiram 
dengan jumlah yang berbeda yang menggantikan 100% bahan baku berupa 
tempe dan jamur tiram. Formulasi nugget tempe jamur tiram dengan berbagai 
perlakuan sebanyak 7 buah perlakuan sebagai berikut: 
P1 : Tempe 100% 
P2 : Jamur tiram 100% 
P3 : Tempe 70% : jamur tiram 30% 
P4 : Tempe 60% : jamur tiram 40% 
P5 : Tempe 50% : jamur tiram 50% 
P6 : Tempe 40% : jamur tiram 60% 
P7 : Tempe 30% : jamur tiram 70% 
4.2 Populasi dan Sampel 
4.2.1 Kriteria Bahan 
4.2.1.1 Kriteria Inklusi Tempe 
a. Tempe kedelai dari industri rumah tangga  





c. Tekstur tempe tidak kering/ keras 
d. Tempe masih banyak miselium 
e. Aroma tempe tidak berbau busuk  
f. Warna tempe tidak berwarna kehitaman 
4.2.1.2 Kriteria Inklusi Jamur tiram 
a. Varietas jamur tiram putih dari budidaya jamur tiram  
b. Jamur tiram segar, waktu inkubasi 21 hari dan usia panen 60 hari 
c. Aroma tidak berbau menyengat dan tidak ada bercak hitam 
4.3 Variabel Penelitian 
4.3.1 Variabel Bebas (Independent Variable) 
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah formulasi tempe dan 
jamur tiram 
4.3.2 Variabel Terikat (Dependent Variable) 
Variabel terikat dalam penelitian ini adalah mutu organoleptik 
(tekstur, rasa, warna, dan aroma) 
4.4 Lokasi dan Waktu Penelitian 
4.4.1 Lokasi Penelitian 
Laboratorium Penyelenggaraan Makanan Program Studi Ilmu Gizi Fakultas 
Kedokteran Universitas Brawijaya untuk pembuatan nugget dan uji mutu 
organoleptik 
4.4.2 Waktu Penelitian 
Waktu penelitian dilaksanakan selama 2 bulan pada bulan Desember 2018 





4.5 Alat dan Bahan Penelitian 
4.5.1 Alat Penelitian 
Alat yang digunakan dalam pembuatan nugget tempe dan jamur 
tiram adalah timbangan analitik, pisau, blender, talenan, sarung tangan 
plastik, panci kukusan, baskom, sendok pengaduk, uleg-an, cobek, kompor, 
dan penggorengan. Alat yang digunakan dalam uji organoleptik adalah form 
uji organoleptik, alat tulis, dan piring. 
4.5.2 Bahan Penelitian 
Bahan penelitian yang diperlukan berdasarkan modifikasi penelitian 
Wibowo et al. (2014) yaitu tempe, jamur tiram, tahu, tepung tapioka, tepung 
terigu, tepung panir, garam, bawang putih, dan merica bubuk yang 
ditunjukkan pada tabel 4.1. Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik 
berupa 5g sampel setiap perlakuan serta air mineral dan roti tawar sebagai 
bahan penetral. 
Tabel 4.1 Komposisi Bahan Pembuatan Nugget Tempe dan Jamur Tiram 
Bahan 
gram 
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 
Jamur tiram - 100 30 40 50 60 70 
Tempe 100 - 70 60 50 40 30 
Tahu 10 10 10 10 10 10 10 
Tepung tapioka 11 11 11 11 11 11 11 
Tepung terigu 11 11 11 11 11 11 11 
Tepung panir 5 5 5 5 5 5 5 
Garam 1 1 1 1 1 1 1 
Bawang putih 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 
Merica bubuk 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 






4.6 Definisi Operasional 
Tabel 4.2 Definisi Operasional Variabel 





Terdapat tujuh perlakuan 
perlakuan dengan 
perbandingan tempe dan 
jamur tiram dari total bahan 
baku, yaitu P1 = 100:0; P2 = 
0:100; P3 = 70:30; P4 = 
60:40; P5 = 50:50; P6 = 







Suatu tingkat kesukaan 
seseorang terhadap 
formulasi nugget tempe dan 
jamur tiram. Tingkat 
kesukaan diukur 
menggunakan skala. Skala 
yang digunakan adalah 
skala hedonik dengan 
rentang 1-5 (sangat tidak 
suka, tidak suka, agak suka, 
suka, dan sangat suka). 
Panelis yang digunakan 
pada uji mutu organoleptik 
adalah panelis agak terlatih 
yaitu 40 orang mahasiswa 
gizi. Mutu organoleptik yang 
diuji adalah tekstur, rasa, 













4.7 Prosedur Penelitian 
4.7.1 Alur Penelitian 

























P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 
Keterangan: 
P1 : Tempe 100% 
P2 : Jamur tiram 100% 
P3 : Tempe 70% : jamur tiram 30% 
P4 : Tempe 60% : jamur tiram 40% 
P5 : Tempe 50% : jamur tiram 50% 
P6 : Tempe 40% : jamur tiram 60% 
P7 : Tempe 30% : jamur tiram 70% 
Pemberian kode sampel 
Uji Mutu Organoleptik 
Data hasil pengujian 
Pengolahan dan analisa data dengan 
Uji Kruskall Wallis 
Kesimpulan 
Tempe Jamur tiram 






4.7.2 Tahapan Penelitian 
4.7.2.1 Proses Pembuatan Nugget Tempe dan Jamur Tiram  
Proses pembuatan nugget tempe dan jamur tiram menggunakan penelitian 
Wibowo et al. (2014) sebagai pedoman dengan beberapa modifikasi: 
1) Tempe, jamur tiram dan tahu dikukus selama 30 menit. 
2) Tempe dan tahu dihaluskan dengan menggunakan uleg-an dan jamur 
tiram dihaluskan menggunakan blender. 
3) Tempe, tahu dan jamur tiram yang sudah dihaluskan ditambahkan 
dengan bawang putih, garam, tepung terigu dan tepung tapioka. 
4) Setelah adonan diaduk rata, bentuk nugget dengan menggunakan 
sendok dan tangan. 
5) Nugget dilumuri dengan tepung panir pada permukaan nugget. 
6) Nugget digoreng selama 2 menit dalam kedaan terendam minyak 
(deep frying) hingga berwarna kuning kecoklatan. 
4.7.2.2 Prosedur Pengujian Mutu Organoleptik Terhadap Produk 
Pengujian organoleptik merupakan pengujian yang didasarkan 
pada proses pengindraan dimana penilaian dengan indra atau penilaian 
sensorik. Uji hedonik digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan suatu 
produk. Tingkat kesukaan disebut sebagai skala hedonik dengan kategori 
skala: 
 1= sangat tidak suka  4= suka 
 2= tidak suka   5= sangat suka 
 3= agak suka 
Uji nilai sensoris atau uji organoleptik dilakukan di Laboratorium 





Universitas Brawijaya. Ada 7 sampel nugget yang akan diuji dengan berat 
masing-masing 5g. Dengan jumlah panelis 40 orang mahasiswa Fakultas 
Kedokteran Universitas Brawijaya yang merupakan panelis agak terlatih, 
dengan ketentuan panelis (kriteria inklusi untuk panelis) menurut SNI 01-
2346-2006, yaitu: 
- Mau berpartisipasi dan tertarik terhadap uji organoleptik 
- Konsistensi dalam pengambilan keputusan 
- Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, tidak buta warna serta 
gangguan psikologis 
- Tidak menolak terhadap makanan yang akan diuji (tidak alergi atau 
tidak memiliki pantangan terhadap sampel yang diujikan) 
- Menunggu minimal 20 menit setelah merokok, makan permen karet, 
makanan, dan minuman ringan 
- Tidak melakukan uji pada saat sakit influenza, batuk, dan sakit mata 
- Tidak memakan makanan yang sangat pedas saat makan utama 
- Tidak menggunakan kosmetik seperti parfum dan lipstik serta 
mencuci tangan dengan sabun yang berbau tajam pada saat 
dilakukan uji bau/aroma 
- Panelis tidak sedang dalam keadaan mual/muntah 
- Panelis makan terlebih dahulu, setidaknya 1,5-2 jam sebelum 
dilakukan uji organoleptik 
Sedangkan kriteria drop out panelis yaitu mahasiswa Fakultas 






Uji organoleptik dilakukan pada pukul 14.00 – 16.00 WIB. Pada 
pelaksanaan penilaian uji mutu organoleptik menggunakan sistem single 
blind, yang mana panelis tidak mengetahui taraf-taraf perlakuan pada 
sampel yang diujikan. Dan alur pelaksanaan uji organoleptik adalah 
sebagai berikut: 
1. Panelis masuk ke dalam ruangan dan menempati tempat yang sudah 
disediakan (karena laboratorium penyelengaraan makanan belum 
memiliki ruangan standar untuk uji organoleptik, maka pengujian 
dilakukan dengan memberi jarak antara masing-masing panelis dan 
setiap panelis didampingi oleh seorang pengawas untuk memastikan 
agar tidak terjadi komunikasi antar panelis) 
2. Panelis mendapat instruksi dari peneliti tentang cara pengisian form 
uji organoleptik 
3. Panelis mulai menilai sampel pengujian yang telah diberikan kode-
kode dimana kode tersebut tidak diketahui oleh panelis, dan panelis 
menilai sampel yang sudah disediakan secara spontan dan langsung 
memberikan skor masing-masing sampel sesuai dengan petunjuk 
























4.8 Analisa Data 
4.8.1 Analisis Mutu Organoleptik 
Analisis mutu organoleptik menggunakan program komputer SPSS 
16 for windows dengan uji statistik non parametrik uji Kruskal Wallis dengan 
tingkat kepercayaan 95%. Hasil uji Kruskal Wallis pada parameter tekstur 
(p=0,000), rasa (p=0,000), warna (p=0,000), dan aroma (p=0,001) adalah 
adanya perbedaan mutu organoleptik yang signifikan pada beberapa 
formulasi nugget tempe dan jamur tiram (p value<0,05) kemudian dilanjutkan 
dengan uji statistik perbandingan ganda Mann Whitney untuk menentukan 
pasangan perlakuan mana yang berbeda signifikan. Statistik Mann Whitney 
pada tingkat kepercayaan 95%. 
4.8.2 Penentuan Taraf Perlakuan Terbaik  
Penentuan taraf perlakuan terbaik berdasarkan Zeleny (1982) adalah 
a. Menentukan nilai ideal pada masing-masing parameter 
Nilai ideal adalah nilai yang sesuai dengan harapan yaitu nilai maksimal 
atau minimal dari suatu parameter. Untuk parameter dengan rerata 
semakin tinggi maka semakin baik, sedangkan nilai terendah sebagai nilai 
terjelek. 
b. Menghitung derajat kerapatan (dk) 
Derajat kerapatan dihitung berdasarkan nilai ideal dari masing-masing 
parameter. 
Bila nilai ideal minimal, maka: 







Bila nilai ideal maksimal, maka: 
dk = nilai ideal dari masing-masing alternatif yaitu nilai kenyataan yang 
mendekati ideal 
c. Menghitung jarak kerapatan (Lp) 
Dengan asumsi bahwa semua parameter penting, jarak kerapatan (ʎ) 
dihitung berdasarkan jumlah parameter pada masing-masing perlakuan. 
ʎ = 1 / Σparameter  
L1 = 1 - Σ(ʎ2 x (1-dk))  
L2 = Σ(ʎ2 x (1-dk)2)  
L∞ = nilai maks (ʎ x (1-dk)) 








HASIL DAN ANALISIS DATA 
5.1 Mutu Organoleptik Formulasi Nugget Tempe dan Jamur Tiram 
Uji kesukaan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 
terhadap formulasi nugget tempe dan jamur tiram. Panelis yang digunakan 
adalah panelis agak terlatih dengan jumlah total panelis 40 orang mahasiswa 
jurusan Ilmu Gizi Universitas Brawijaya. 
5.1.1 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Tiap Perlakuan 
Setiap makanan memiliki sifat tekstur tergantung keadaan fisik, 
bentuk dan ukurannya. Penerimaan panelis terhadap tekstur nugget tempe 
dan jamur tiram pada masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 5.1. 
Berdasarkan Tabel 5.1 dapat dilihat bahwa P5 merupakan perlakuan yang 
paling disukai oleh panelis dengan rata-rata penilaian kesukaan tekstur 
adalah 3.700 yang menunjukkan bahwa panelis memiliki tingkat kesukaan 
antara agak suka hingga suka. 
Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis tingkat kesukaan panelis 
terhadap tekstur nugget tempe dan jamur tiram menunjukkan adanya 
perbedaan yang signifikan pada tingkat kesukaan terhadap tekstur antar 
perlakuan (p=0.000, p<0.05), sehingga perlu dilakukan uji lanjutan dengan 
menggunakan uji Mann Whitney. Perbedaan tekstur yang signifikan dapat 





Tabel 5.1 Daya Terima Panelis Terhadap Variabel Tekstur Pada Nugget 
Tempe dan Jamur Tiram 
 
Perlakuan Nilai Modus 
Rata-rata Nilai 
Tekstur ± SD 
P Value 
P1 2 2.350 ± 0.975a p=0.000 
P2 3 3.180 ± 1.059b p=0.000 
P3 3 3.220 ± 0.891b p=0.000 
P4 4 3.650 ± 0.864c p=0.000 
P5 4 3.700 ± 0.791c p=0.000 
P6 4 3.600 ± 1.105b p=0.000 
P7 4 3.550 ± 0.846b p=0.000 
Keterangan: Terdapat 7 perlakuan formulasi nugget tempe dan jamur tiram  
P1 = Tempe 100%   P5 = Tempe 50% : jamur tiram 50% 
P2 = Jamur tiram 100%   P6 = Tempe 40% : jamur tiram 60% 
P3 = Tempe 70% : jamur tiram 30%  P7 = Tempe 30% : jamur tiram 70% 
P4 = Tempe 60% : jamur tiram 40% 
- a,b,c notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan tekstur yang signifikan 
- Tingkat kesukaan skala hedonik 
1 = sangat tidak suka  4 = suka 
2 = tidak suka  5 = sangat suka 
3 = agak suka 
 
5.1.2 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Tiap Perlakuan 
Faktor yang penting dalam menentukan daya terima konsumen 
pada suatu produk adalah parameter rasa. Daya terima panelis terhadap 
rasa nugget tempe dan jamur tiram pada masing-masing perlakuan dapat 
dilihat pada Tabel 5.2. Berdasarkan Tabel 5.2 dapat dilihat bahwa P2 
merupakan perlakuan yang paling disukai oleh panelis dengan rata-rata 
penilaian kesukaan rasa adalah 3.800 yang menunjukkan bahwa panelis 
memiliki tingkat kesukaan antara agak suka hingga suka. 
Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis tingkat kesukaan panelis 
terhadap rasa nugget tempe dan jamur tiram menunjukkan adanya 
perbedaan yang signifikan pada tingkat kesukaan terhadap rasa antar 





menggunakan uji Mann Whitney. Perbedaan rasa yang signifikan dapat 
dilihat pada Tabel 5.2. 
Tabel 5.2 Daya Terima Panelis Terhadap Variabel Rasa Pada Nugget 
Tempe dan Jamur Tiram 
Perlakuan Nilai Modus 
Rata-rata Nilai 
Rasa ± SD 
P Value 
P1 2 2.680 ± 1.047a p=0.000 
P2 4 3.800 ± 0.883b p=0.000 
P3 3 2.920 ± 0.859a p=0.000 
P4 4 3.380 ± 0.952b p=0.000 
P5 4 3.480 ± 1.037b p=0.000 
P6 3 dan 4 3.580 ± 0.813b p=0.000 
P7 4 3.480 ± 0.847b p=0.000 
Keterangan: Terdapat 7 perlakuan formulasi nugget tempe dan jamur tiram  
P1 = Tempe 100%   P5 = Tempe 50% : jamur tiram 50% 
P2 = Jamur tiram 100%   P6 = Tempe 40% : jamur tiram 60% 
P3 = Tempe 70% : jamur tiram 30%  P7 = Tempe 30% : jamur tiram 70% 
P4 = Tempe 60% : jamur tiram 40% 
- a,b,c notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan tekstur yang signifikan 
- Tingkat kesukaan skala hedonik 
1 = sangat tidak suka  4 = suka 
2 = tidak suka  5 = sangat suka 
3 = agak suka 
 
5.1.3 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna Tiap Perlakuan 
Warna merupakan salah satu parameter yang menentukan daya 
terima konsumen terhadap suatu produk. Daya terima panelis terhadap 
warna nugget tempe dan jamur tiram pada masing-masing perlakuan dapat 
dilihat pada Tabel 5.3. Berdasarkan Tabel 5.3 dapat dilihat bahwa P2 
merupakan perlakuan yang paling disukai oleh panelis dengan rata-rata 
penilaian kesukaan warna adalah 4.200 yang menunjukkan bahwa panelis 







Tabel 5.3 Daya Terima Panelis Terhadap Variabel Warna Pada Nugget 
Tempe dan Jamur Tiram 
Perlakuan Nilai Modus 
Rata-rata Nilai 
Warna ± SD 
P Value 
P1 2 2.600 ± 1.008a p=0.000 
P2 4 4.200 ± 0.608b p=0.000 
P3 4 3.420 ± 0.958c p=0.000 
P4 4 3.720 ± 0.679c p=0.000 
P5 4 3.980 ± 0.480b p=0.000 
P6 4 3.980 ± 0.698b p=0.000 
P7 3 3.550 ± 0.876c p=0.000 
Keterangan: Terdapat 7 perlakuan formulasi nugget tempe dan jamur tiram  
P1 = Tempe 100%   P5 = Tempe 50% : jamur tiram 50% 
P2 = Jamur tiram 100%   P6 = Tempe 40% : jamur tiram 60% 
P3 = Tempe 70% : jamur tiram 30%  P7 = Tempe 30% : jamur tiram 70% 
P4 = Tempe 60% : jamur tiram 40% 
- a,b,c notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan tekstur yang signifikan 
- Tingkat kesukaan skala hedonik 
1 = sangat tidak suka  4 = suka 
2 = tidak suka  5 = sangat suka 
3 = agak suka 
 
Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna nugget tempe dan jamur tiram menunjukkan adanya 
perbedaan yang signifikan pada tingkat kesukaan terhadap warna antar 
perlakuan (p=0.000, p<0.05), sehingga perlu dilakukan uji lanjutan dengan 
menggunakan uji Mann Whitney. Perbedaan warna yang signifikan dapat 
dilihat pada Tabel 5.3. 
5.1.4 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Tiap Perlakuan 
Salah satu variabel yang menentukan daya terima konsumen 
terhadap suatu produk adalah parameter aroma. Daya terima panelis 
terhadap aroma nugget tempe dan jamur tiram pada masing-masing 
perlakuan dapat dilihat pada Tabel 5.4. Berdasarkan Tabel 5.4 dapat dilihat 





rata-rata penilaian kesukaan aroma adalah 4.020 yang menunjukkan bahwa 
panelis memiliki tingkat kesukaan antara suka hingga sangat suka. 
Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma nugget tempe dan jamur tiram menunjukkan tidak adanya 
perbedaan yang signifikan pada tingkat kesukaan terhadap aroma antar 
perlakuan (p=0.001, p>0.05), sehingga perlu dilakukan uji lanjutan dengan 
menggunakan uji Mann Whitney. Perbedaan aroma yang signifikan dapat 
dilihat pada Tabel 5.4. 
Tabel 5.4 Daya Terima Panelis Terhadap Variabel Aroma Pada Nugget 
Tempe dan Jamur Tiram 
Perlakuan Nilai Modus 
Rata-rata Nilai 
Aroma ± SD 
P Value 
P1 4 3.250 ± 0.870a p=0.001 
P2 4 4.020 ± 0.862b p=0.001 
P3 4 3.650 ± 0.770c p=0.001 
P4 4 3.800 ± 0.823b p=0.001 
P5 3 dan 4 3.580 ± 0.747a p=0.001 
P6 4 3.880 ± 0.723b p=0.001 
P7 3 dan 4 3.500 ± 0.877a p=0.001 
Keterangan: Terdapat 7 perlakuan formulasi nugget tempe dan jamur tiram  
P1 = Tempe 100%   P5 = Tempe 50% : jamur tiram 50% 
P2 = Jamur tiram 100%   P6 = Tempe 40% : jamur tiram 60% 
P3 = Tempe 70% : jamur tiram 30%  P7 = Tempe 30% : jamur tiram 70% 
P4 = Tempe 60% : jamur tiram 40% 
- a,b,c notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan tekstur yang signifikan 
- Tingkat kesukaan skala hedonik 
1 = sangat tidak suka  4 = suka 
2 = tidak suka  5 = sangat suka 










5.2 Analisis Perlakuan Terbaik 
Penentuan taraf perlakuan terbaik pada formulasi nugget tempe dan 
jamur tiram menggunakan metode Multiple Atribute (Zeleny, 1982). Formulasi 
nugget tempe dan jamur tiram yang memiliki nilai hasil terendah pada mutu 
organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan aroma) merupakan kelompok 
perlakuan terbaik. Kelompok yang memiliki nilai hasil terendah adalah P6, 
dimana P6 dapat dikatakan sebagai kelompok perlakuan terbaik dengan nilai 
-0.851 jika menggunakan kontrol tempe dan nilai 0.992 jika menggunakan 







6.1 Mutu Organoleptik Formulasi Nugget Tempe dan Jamur Tiram 
Uji organoleptik berperan penting dalam pengembangan produk dan 
pengambilan keputusan untuk menentukan produk terbaik dengan 
menggunakan panelis. Uji organoleptik juga dapat mengetahui kesukaan dan 
daya terima konsumen. Penilaian mutu organoleptik suatu produk makanan 
didasarkan pada kepekaan panca indera manusia. 
6.1.1 Penilaian Mutu Organoleptik Terhadap Tekstur 
Tekstur merupakan salah satu faktor penting dalam pemilihan suatu 
produk pangan. Selain itu tekstur suatu produk pangan berperan penting 
dalam mengukur daya terima konsumen terhadap suatu produk (Kusumawaty 
dan Fitriani, 2011). 
Persentase formulasi tempe dan jamur tiram diketahui dapat 
menyebabkan perubahan pada tekstur nugget. Pada penelitian ini nugget 
dengan formulasi tempe 100% banyak tidak disukai oleh panelis dikarenakan 
permukaan luar nugget yang halus. Tepung roti yang tidak dapat menempel 
secara sempurna menyebabkan penilaian kesukaan terhadap tekstur dari 
panelis menjadi rendah dibandingkan perlakuan yang lainnya. Menurut Alfiana 
(2014) faktor lain yang dapat mempengaruhi tekstur adalah penggunaan 
tepung roti saat pelumuran (breading). Ukuran butiran tepung roti yang 
digunakan akan berpengaruh terhadap kekasaran tekstur nugget yang 
dihasilkan. Didukung dengan adanya penelitian Permadi et al. (2012) 





nugget yang kasar. Hal ini disebabkan karena butiran tepung roti yang 
menempel secara merata pada adonan sehingga nugget tertutup dengan 
sempurna. 
Tekstur nugget juga dapat dipengaruhi oleh kadar protein, kadar air, 
dan kadar serat dari bahan yang digunakan (Jagat et al., 2017). Pada 
penelitian ini nugget dengan formulasi tempe 100% mengasilkan tekstur 
yang padat karena tempe memiliki kandungan tinggi protein yang memiliki 
kemampuan mengikat air. Didukung dengan adanya penelitian Anggorowati 
(2016) mengemukakan bahwa semakin tinggi penggunaan tempe pada 
nugget maka tekstur yang dihasilkan menjadi padat dikarenakan tempe 
mengandung tinggi protein. 
Kadar air pada nugget dapat dipengaruhi oleh serat dalam jamur 
tiram (Sumantri et al., 2015). Pada penelitian ini nugget dengan formulasi 
tempe dan jamur tiram 30% : 70% memiliki tekstur yang kenyal dikarenakan 
kadar serat dari bahan jamur tiram yang lebih tinggi. Menurut penelitian 
Situmorang et al. (2017) mengemukakan bahwa jamur tiram mengandung 
serat kasar berupa lignoselulosa yang mengakibatkan tekstur nugget yang 
dihasilkan mirip dengan daging. Menurut Kurniawan (2011) jamur tiram putih 
memiliki kandungan karbohidrat kompleks yang menyebabkan tekstur bakso 
menjadi kenyal. 
6.1.2 Penilaian Mutu Organoleptik Terhadap Rasa 
Rasa merupakan salah satu sifat organoleptik yang penting dari 
produk pangan dan sangat menentukan daya terima konsumen terhadap 
produk tersebut. Rasa juga merupakan faktor kedua setelah penampilan 





menentukan rasa adalah indera pengecap yang dapat membedakan rasa 
utama yaitu pahit, asam, asin, dan manis (Tarwendah, 2017). 
Berdasarkan hasil uji hedonik pada beberapa formulasi nugget 
tempe dan jamur tiram menunjukkan adanya perbedaan rasa pada nugget 
tempe dan jamur tiram. Persentase formulasi tempe dan jamur tiram 
diketahui dapat menyebabkan perbedaan pada rasa nugget. Terbentuknya 
rasa pada produk pangan dipengaruhi oleh adanya proses yang dilalui dan 
komponen yang ada pada bahan.  
Pada penelitian ini nugget dengan fomulasi tempe 100% memiliki 
rasa khas tempe, sedangkan nugget dengan formulasi jamur tiram 100% 
memiliki rasa gurih. Menurut penelitian Sumantri et al. (2015) semakin tinggi 
penggunaan tempe dalam pembuatan nugget maka rasa yang dihasilkan 
akan menjadi rasa khas tempe yang lebih dominan. Rasa khas tempe yang 
dihasilkan berasal dari adanya asam asetat dan asam butirat diacetyl selama 
proses fermentasi (Aptesia et al., 2013). Jamur tiram juga mempengaruhi 
dalam peningkatan rasa dikarenakan mengandung asam amino glutamat 
sehingga rasa lezat yang dihasilkan hampir sama dengan daging bagi para 
vegetarian (Kurniawan, 2011).  
Faktor yang dapat mempengaruhi cita rasa pada nugget adalah 
adanya proses penggorengan. Proses penggorengan pada nugget juga 
dapat menambah rasa lezat dan gurih yang berasal dari minyak goreng yang 
meresap dalam nugget (Sumantri et al., 2015). Menurut Alfiana (2014) 
mengungkapkan bahwa jamur tiram memiliki kadar air yang tinggi apabila 





kemudian digantikan dengan minyak kelapa sawit. Hal ini akan 
mengakibatkan rasa gurih pada nugget. 
6.1.3 Penilaian Mutu Organoleptik Terhadap Warna 
Warna merupakan salah satu sifat organoleptik yang penting dari 
produk pangan dikarenakan warna dilihat pertama kali oleh konsumen 
sehingga konsumen sudah memiliki kesan pertama terhadap produk 
tersebut (Utami et al., 2016). Warna pada bahan pangan juga berfungsi 
membangkitkan selera makan konsumen dan dapat sebagai indikator daya 
terima produk pangan (Saragih, 2015). 
Pada penelitian ini, hasil uji hedonik pada beberapa formulasi 
nugget tempe dan jamur tiram menunjukkan adanya perbedaan warna pada 
nugget tempe dan jamur tiram yang merujuk pada Tabel 5.3. Warna nugget 
yang dihasilkan adalah kuning kecoklatan. Menurut Saragih (2015) warna 
nugget yang kuning kecoklatan terbentuk saat proses penggorengan dan 
terjadi karena adanya reaksi Maillard yaitu reaksi pencoklatan antara gula 
dan asam amino yang terkandung dalam bahan jamur tiram, tempe, dan 
tepung roti.  
Nugget dengan formulasi tempe 100% menghasilkan warna yang 
lebih pucat. Warna nugget yang pucat disebabkan karena pada saat proses 
breading, tepung panir tidak dapat menempel pada nugget dikarenakan 
kandungan kadar air rendah sehingga bagian luar nugget kering yang 
mengakibatkan tidak adanya pemerataan pembaluran sehingga 
mempengaruhi warna yang dihasilkan. Pada penelitian Anggorowati (2016) 





warna yang dihasilkan akibat pemanasan komponen pati yang berasal dari 
tepung panir. 
Tingkat intensitas warna nugget yang ditimbulkan dipengaruhi oleh 
lama penggorengan, suhu, dan komposisi kimia pada permukaan luar dari 
bahan pangan (Sumantri et al., 2015). Menurut Nurmalia (2011) 
mengungkapkan bahwa penilaian warna dilakukan pada bagian luar nugget 
setelah penggorengan. Warna coklat pada nugget merupakan hasil akhir 
dari reaksi aldehid-aldehid aktif terpolimerisasi dengan gugus amino 
membentuk senyawa coklat yang disebut melanoidin. Didukung dengan 
penelitian Alfiana (2014) mengungkapkan bahwa kadar air yang tinggi dalam 
suatu bahan jika terjadi proses penggorengan deep frying, uap air yang yang 
dihasilkan akan terlepas dan digantikan dengan minyak sehingga 
menghasilkan warna kuning kecoklatan. 
6.1.4 Penilaian Mutu Organoleptik Terhadap Aroma 
Aroma dihasilkan dari senyawa volatil yang terdapat pada bahan 
pangan dan biasanya digunakan sebagai indikator kelezatan suatu 
makanan. Panelis menjadi tertarik untuk mencoba makanan tersebut karena 
timbulnya aroma yang dirasakan oleh indera penciuman. Agar menghasilkan 
bau, zat tersebut harus dapat menguap, sedikit larut dalam air, dan sedikit 
larut dalam lemak (Suryani et al., 2014). 
Berdasarkan hasil uji hedonik pada beberapa formulasi nugget 
tempe dan jamur tiram menunjukkan adanya perbedaan aroma pada nugget 
tempe dan jamur tiram. Aroma dari makanan dipengaruhi oleh jenis, tingkat 





itu, pembentukan aroma pada suatu produk pangan salah satunya 
ditentukan dari bahan baku.  
Pada penelitian ini, nugget dengan formulasi tempe 100% 
menghasilkan aroma khas tempe. Menurut Sumantri et al. (2015) intensitas 
aroma tempe yang dominan pada nugget dikarenakan komposisi tempe 
dalam pembuatan nugget lebih banyak. Didukung dengan adanya penelitian 
Astawan et al. (2013) menyebutkan bahwa aroma pada tempe berasal dari 
hasil perombakan asam linoleat yang merupakan asam lemak dominan 
dalam kedelai menjadi 1-octen-3-ol oleh enzim lipoksigenase dan  
hidroperoksida lyase. Enzim ini akan memecah protein dan lemak pada 
kedelai sehingga memiliki aroma yang khas (Rahmah dan Handayani, 
2018).  
Pada penelitian ini, nugget dengan formulasi jamur tiram yang lebih 
banyak akan menghasilkan aroma khas. Menurut Sumantri et al. (2015) 
menyebutkan bahwa penambahan jamur tiram pada nugget tempe akan 
menghasilkan aroma yang berbeda. Jamur tiram mengandung beberapa 
jenis senyawa volatil diantaranya 2-pentanon, 3-pentanon, 2-metil-3-
pentanol, 2-pentanol, 3-oktanon, 1-okten-3-one, dan 1-okten-3-ol (Fauziah, 
2017). 
Pada penelitian ini, proses pembuatan nugget hanya dilakukan 
dalam satu kali proses, sedangkan panelis masuk kedalam ruang pengujian 
organoleptik secara bergantian sehingga tidak semua panelis mendapatkan 
produk dengan suhu yang sama. Hal tersebut dapat mempengaruhi 
penilaian aroma yang erat kaitannya dengan suhu makanan. Menurut Arbi 





dimana suhu terlalu tinggi atau terlalu rendah akan menyebabkan kepekaan 
pencicipan berkurang. 
6.2 Analisis Perlakuan Terbaik 
Penentuan taraf perlakuan terbaik formulasi nugget tempe dan jamur 
tiram menggunakan penilaian variabel mutu organoleptik yang meliputi 
tekstur, rasa, warna, dan aroma. Variabel tersebut merupakan parameter 
yang dapat mempengaruhi mutu produk formulasi nugget tempe dan jamur 
tiram. Pemilihan perlakuan terbaik pada produk penelitian ini dilakukan 
dengan membandingkan parameter-parameter setiap perlakuan. Pada uji 
mutu organoleptik, perlakuan terbaik didapatkan dengan menggunakan 
metode Multiple Attribut Zeleny 1982 (Utomo, 2012). 
Pada formulasi nugget tempe dan jamur tiram dengan hasil nilai 
terendah dapat disimpulkan bahwa perlakuan tersebut merupakan perlakuan 
terbaik. Perlakuan terbaik terdapat pada P6 (formulasi tempe dan jamur tiram 
40% : 60%). Nilai tersebut diperoleh dengan mempertimbangkan semua 
parameter yang terlibat dalam uji organoleptik yang meliputi tekstur, rasa, 
warna, dan aroma. Nilai akhir diperoleh dengan menjumlahkan L1, L2, dan L 
maksimal dari setiap perlakuan. 
6.3 Implikasi Bidang Gizi dan Kesehatan 
Vegan merupakan pola hidup dengan prinsip tidak mengkonsumsi 
pangan hewani. Salah satu alasan seseorang mengikuti pola ini adalah untuk 
peningkatan kesehatan. Penelitian Marsh et al. (2012) mengemukakan bahwa 
pada vegetarian memiliki risiko yang lebih rendah terhadap masalah 





tipe 2. Hal ini dikarenakan vegetarian mengurangi konsumsi makanan yang 
mengandung lemak jenuh dan kolesterol. 
Nugget komersial yang selama ini ada dipasaran tidak dapat 
dikonsumsi oleh vegan dikarenakan terbuat dari bahan pangan hewani. 
Penelitian ini membuat makanan alternatif untuk diet vegan berupa nugget 
tempe dan jamur tiram. Tempe dan jamur tiram mengandung zat besi yang 
dapat mengurangi terjadinya anemia pada vegetarian. Serat yang terkandung 
dalam tempe dan jamur tiram juga dapat mengurangi terjadinya masalah 
kesehatan. Berdasarkan uji organoleptik pada formulasi nugget tempe dan 
jamur tiram memiliki tekstur yang kenyal, rasa yang gurih, warna kuning 
kecoklatan, dan aroma khas tempe. Dari ketujuh perlakuan yang dilakukan uji 
organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan aroma), P6 (formulasi tempe dan jamur 
tiram 40% : 60%) memiliki mutu organoleptik terbaik dibandingkan dengan 
perlakuan yang lainnya.  
6.4 Keterbatasan Penelitian 
Pada penelitian ini, belum melakukan pengukuran suhu minyak pada 
tahap proses penggorengan yang disebabkan karena keterbatasan alat yang 
dimiliki. Hal ini mengakibatkan hasil yang didapatkan kurang maksimal 
sehingga warna dari formulasi nugget tempe dan jamur tiram tidak merata. 
Proses pembuatan nugget hanya dilakukan dalam satu kali proses, 
sedangkan panelis masuk kedalam ruang pengujian organoleptik secara 
bergantian. Hal tersebut dapat berpengaruh pada suhu penyajian pada 
makanan, karena tidak semua panelis mendapatkan produk pangan dengan 
suhu yang sama. Hal ini mengakibatkan terpengaruhnya tingkat penilaian 








Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, maka dapat disimpulkan 
sebagai berikut: 
1. Terdapat perbedaan mutu organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan aroma) 
pada ketujuh perlakuan dengan hasil p value<0.05. Perbandingan tempe 
dan jamur tiram pada nugget adalah 100:0, 0:100, 70:30, 60:40, 50:50, 
40:60, 30:70. 
2. Berdasarkan uji organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan aroma) diperoleh 
hasil akhir dengan mutu organoleptik terbaik yaitu P6 (formulasi tempe dan 
jamur tiram 40% : 60%) dengan nilai perlakuan terbaik 0.992 yang 
didapatkan melalui perhitungan zeleny, yang dapat diartikan formulasi 
tempe dan jamur tiram 40% : 60% memiliki daya terima tertinggi dan 
disukai oleh konsumen. 
7.2 Saran 
Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, maka saran yang dapat 
diberikan bila terdapat penelitian selanjutnya adalah 
1. Pada proses penggorengan dilakukan pengukuran suhu yang tepat agar 
mendapat hasil warna yang merata. 
2. Jamur tiram yang digunakan dalam pembuatan nugget terlalu halus 
sehingga tidak terdapat tekstur jamur tiram yang berserat. Sebaiknya 
dalam proses pembuatan nugget jamur tiram di blender kasar agar nugget 





3. Disarankan proses penggorengan nugget dilakukan pada tiap pergantian 
panelis agar suhu nugget pada saat disajikan merata sehingga dapat 
mengurangi bias. 
4. Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui zat gizi makro yang 
terkandung dalam nugget tempe dan jamur tiram. 
5. Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui zat gizi mikro yang 
terkandung dalam nugget tempe dan jamur tiram. 
6. Nugget dengan formulasi tempe dan jamur tiram 40% : 60% dari segi mutu 
organoleptik dapat direkomendasikan untuk komunitas vegan. 
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4. Lembar Penilaian Uji Mutu Organoleptik 
Lembar Penilaian Uji Mutu Organoleptik (Uji Hedonik) 
 
Nama Panelis :     Tanggal Pengujian: 
Jenis Kelamin : L/P 
Nama Produk : Nugget tempe jamur tiram 
 
 Di hadapan Saudara terdapat beberapa produk nugget. Anda diminta 
untuk memberikan penilaian terhadap tekstur, rasa, warna, dan aroma dari 
produk nugget ini berdasarkan skala yang diberikan berikut ini: 
1 = sangat tidak suka   4 = suka 
2 = tidak suka     5 = sangat suka 
3 = agak suka 
 
Beri nomor sesuai jawaban pilihan. 
Kode Tekstur Rasa Warna Aroma 
     
     
     
     
     
     
     









5. Lembar Informed Consent (i) 
Pernyataan Persetujuan untuk 
Berpartisipasi dalam Penelitian 
 
Saya yang bertandatangan dibawah ini meyatakan bahwa : 
1. Saya telah mengerti tentang apa yang tercantum dalam lembar penjelasan 
dan telah dijelaskan oleh peneliti 
2. Dengan ini saya menyatakan bahwa secara sukarela bersedia untuk ikut 
serta menjadi salah satu subyek penelitian yang berjudul Perbedaan Mutu 
Organoleptik pada Formulasi Nugget Tempe dan Jamur Tiram 
(Pleurotus ostreatus) sebagai Makanan Alternatif Diet Vegan 
 
 
            Malang,  .......................... , ...... 
 
        Peneliti                     Yang membuat pernyataan     
 
 
(Ericha Carolyne Santoso)                                    (..........................................) 
 NIM. 155070300111010 
 
            Saksi I                                                                       Saksi II 
 
 






5. Lembar Informed Consent (ii) 
PERNYATAAN TELAH MELAKSANAKAN INFORMED CONSENT 
 
Yang bertanda tangan dibawah ini, 
Nama  : Ericha Carolyne Santoso 
NIM  : 155070300111010 
Program Studi : Program Studi Ilmu Gizi  
Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya 
menyatakan bahwa saya telah melaksanakan proses pengambilan data penelitian 
sesuai dengan yang disetujui pembimbing dan telah memperoleh pernyataan 
kesediaan dan persetujuan dari responden sebagai sumber data. 
 
       Malang, 22 Mei 2019 
 Mengetahui:     Yang membuat pernyataan, 
 Pembimbing I, 
 
 
Yudi Arimba Wani, SKM. MPH   Ericha Carolyne Santoso 









6. Lembar Penjelasan untuk Mengikuti Penelitian 
PENJELASAN UNTUK MENGIKUTI PENELITIAN 
 
1. Saya Ericha Carolyne Santoso mahasiswi Jurusan Ilmu Gizi Fakultas 
Kedokteran Universitas Brawijaya dengan ini meminta sdr untuk 
berpartisipasi dengan sukarela dalam penelitian yang berjudul “Perbedaan 
Mutu Organoleptik pada Formulasi Nugget Tempe dan Jamur Tiram 
(Pleurotus ostreatus) sebagai Makanan Alternatif Diet Vegan” 
2. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis perbedaan formulasi tempe dan 
jamur tiram terhadap mutu organoleptik (tekstur, rasa, warna, dan aroma) 
pada nugget serta dapat memberi manfaat berupa informasi kepada 
masyarakat umum bahwa produk nugget tempe dan jamur tiram dapat 
digunakan sebagai alternatif makanan untuk diet vegan dan menambah 
wawasan ilmu pengetahuan dalam bidang pangan tentang pemanfaatan 
tempe dan jamur tiram untuk meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan. 
3. Penelitian ini akan berlangsung selama 2 bulan pada bulan Desember 
2018 – Februari 2019 dengan bahan penelitian berupa nugget tempe dan 
jamur tiram.  Data akan diambil dengan cara pengisian form uji organoleptik 
yang telah disediakan. 
4. Keuntungan yang sdr peroleh dengan keikutsertaan sdr adalah mendapat 
pengalaman menilai mutu organoleptik, mengetahui mutu organoleptik 
(tekstur, rasa, warna, dan aroma) dari produk nugget. Manfaat langsung 
yang sdr peroleh adalah mendapat informasi bahwa produk nugget tempe 
dan jamur tiram dapat digunakan sebagai alternatif makanan untuk diet 
vegan. Manfaat tidak langsung yang dapat diperoleh adalah menambah 
wawasan ilmu pengetahuan dalam bidang pangan tentang pemanfaatan 
tempe dan jamur tiram untuk meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan. 
5. Ketidaknyamanan/ resiko yang mungkin muncul yaitu kemungkinan ada 





6. Pada penelitian ini, prosedur pemilihan subjek yaitu menyesuaikan 
responden dengan kriteria yang telah ditetapkan yaitu mahasiswa dengan 
rentang usia 18-22 tahun dalam keadaan sehat. 
Mengingat sdr memenuhi kriteria tersebut, maka peneliti meminta 
kesediaan sdr untuk mengikuti penelitian ini setelah penjelasan penelitian 
ini diberikan. 
7. Prosedur pengambilan responden adalah responden yang bersedia 
mengikuti penelitian, dapat mengisi informed consent. Responden yang 
mengikuti penelitian harus masuk dalam kriteria inklusi yaitu responden 
dalam keadaan sehat. Responden mendapat instruksi dari peneliti terkait 
cara pengisian form uji organoleptik. Responden memasuki ruangan/ bilik 
yang telah disediakan dan langsung menilai sampe yang diujikan dengan 
memberikan skor pada masing-masing sampel. Kemudian setelah 
responden selesai menilai semua sampel, responden diperbolehkan 
meninggalkan ruangan. Cara ini mungkin menyebabkan responden 
merasa bosan terhadap makanan yang diberikan tetapi sdr tidak perlu 
kuatir karena peneliti telah menyediakan air mineral untuk mengurangi rasa 
bosan akibat konsumsi makanan yang sama berulang kali. 
8. Setelah sdr menyatakan kesediaan berpartisipasi dalam penelitian ini, 
maka peneliti memastikan sdr dalam keadaan sehat  
9. Sebelum pengisian kuisioner, peneliti akan menerangkan cara mengisi 
kuesioner kepada sdr, selama 5 menit, dengan menjelaskan secara lisan, 
sesuai dengan pengalaman yang sdr alami dengan menggunakan tinta 
hitam. 
10. Sebelum pengisian kuesioner, peneliti akan memberikan penjelasan 
mengenai tujuan, manfaat, dan rangkaian prosedur penelitian yang akan 
dilalui Sdr. 
11. Selama pengisian kuesioner, diperkenankan bagi sdr untuk menanyakan 





12.  Setelah mengisi kuesioner, sdr dapat melakukan tukar pengalaman dan 
tanya jawab dengan peneliti seputar topik penelitian, yaitu Perbedaan Mutu 
Organoleptik pada Formulasi Nugget Tempe dan Jamur Tiram (Pleurotus 
ostreatus) sebagai Makanan Alternatif Diet Vegan. 
13. Sdr dapat memberikan umpan balik dan saran pada peneliti terkait dengan 
proses pengambilan data dengan kuesioner baik selama maupun setelah 
proses pengisian kuesioner secara langsung pada peneliti. 
14. Peneliti akan memberikan waktu satu hari pada sdr untuk menyatakan 
dapat berpartisipasi/ tidak dalam penelitian ini secara sukarela, sehari 
sebelum pengisian kuesioner. 
15. Seandainya sdr tidak menyetujui cara ini maka sdr dapat memilih cara lain 
atau sdr boleh tidak mengikuti penelitian ini sama sekali.  
16. Jika sdr menyatakan bersedia menjadi responden namun disaat penelitian 
berlangsung anda ingin berhenti, maka sdr dapat menyatakan 
mengundurkan diri atau tidak melanjutkan ikut dalam penelitian ini. Tidak 
akan ada sanksi yang diberikan kepada sdr terkait hal ini. 
17. Nama dan jati diri sdr akan tetap dirahasiakan, sehingga diharapkan sdr 
tidak merasa khawatir dan dapat mengisi kuisioner sesuai kenyataan dan 
pengalaman sdr yang sebenarnya. 
18. Jika sdr merasakan ketidaknyamanan atau dampak karena mengikuti 
penelitian ini, maka sdr dapat menghubungi peneliti (Ericha Carolyne) di 
nomor 081249670442. 
19. Perlu sdr ketahui bahwa penelitian ini telah mendapatkan persetujuan 
kelaikan etik dari Komisi Etik Penelitian Kesehatan Fakultas Kedokteran 
Universitas Brawijaya, sehingga sdr tidak perlu khawatir karena penelitian 
ini akan dijalankan dengan menerapkan prinsip etik penelitian yang 
berlaku. 
20. Hasil penelitian ini kelak akan dipublikasikan namun tidak terdapat identitas 





21. Peneliti akan bertanggung jawab secara penuh terhadap kerahasiaan data 
yang sdr berikan dengan menyimpan data hasil penelitian yang hanya 
dapat diakses oleh peneliti 
22. Peneliti akan memberi tanda terima kasih berupa tempat pensil berisi 




































(a) Persiapan bahan 
(b) Pengukusan bahan 
(c) Proses menghaluskan bahan 
(d) Proses pencampuran bahan baku dengan bahan lain 
(e) Proses penimbangan sampel 














(a) (b) (c) 
(d) (e) (f) 
Proses Pembuatan Nugget 





8. Perhitungan Terperinci Penentuan Perlakuan Terbaik 
Lampiran Perhitungan Terperinci Penentuan Perlakuan Terbaik (Jika 
Kontrol Menggunakan Tempe) 
Parameter P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 
Tekstur 94 124 129 146 148 144 142 
Rasa 107 152 117 135 139 143 139 
Warna 104 168 137 149 159 159 142 
Aroma 130 161 146 152 143 155 140 
DK Tekstur 1.00 1.32 1.37 1.55 1.57 1.53 1.51 
DK Rasa 1.00 1.42 1.09 1.26 1.34 1.34 1.30 
DK Warna 1.00 1.62 1.32 1.43 1.53 1.53 1.37 
DK Aroma 1.00 1.24 1.12 1.17 1.10 1.19 1.08 
λ 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 
λ2 0.0625 0.0625 0.0625 0.0625 0.0625 0.0625 0.0625 
1-DK Tekstur 0.00 - 0.32 - 0.37 - 0.55 - 0.57 - 0.53 - 0.51 
1-DK Rasa 0.00 - 0.42 - 0.09 - 0.26 - 0.34 - 0.34 - 0.30 
1-DK Warna 0.00 - 0.62 - 0.32 - 0.43 - 0.53 - 0.53 - 0.37 
1-DK Aroma 0.00 - 0.24 - 0.12 - 0.17 - 0.10 - 0.19 - 0.08 
(1-DK)2 Tekstur 0.00 0.1024 0.1369 0.3025 0.3249 0.2809 0.2601 
(1-DK)2 Rasa 0.00 0.1764 0.0081 0.0676 0.1156 0.1156 0.0900 
(1-DK)2 Warna 0.00 0.3844 0.1024 0.1849 0.2809 0.2809 0.1369 
(1-DK)2 Aroma 0.00 0.0576 0.0144 0.0289 0.0100 0.0361 0.0064 
DK Tekstur*λ2 0.063 0.083 0.086 0.097 0.098 0.096 0.094 
DK Rasa*λ2 0.063 0.089 0.068 0.079 0.084 0.084 0.081 
DK Warna*λ2 0.063 0.101 0.083 0.089 0.096 0.096 0.086 
DK Aroma*λ2 0.063 0.078 0.070 0.073 0.069 0.074 0.068 
λ*(1-DK) Tekstur 0.000 - 0.080 - 0.093 - 0.138 - 0.143 - 0.133 - 0.128 
λ*(1-DK) Rasa 0.000 - 0.105 - 0.023 - 0.065 - 0.085 - 0.085 - 0.075 
λ*(1-DK) Warna 0.000 - 0.155 - 0.080 - 0.108 - 0.133 - 0.133 - 0.093 
λ*(1-DK) Aroma 0.000 - 0.060 - 0.030 - 0.043 - 0.025 - 0.048 - 0.020 





λ2*(1-DK) Rasa 0.000 - 0.026 - 0.006 - 0.016 - 0.021 - 0.021 - 0.019 
λ2*(1-DK) Warna 0.000 - 0.039 - 0.020 - 0.027 - 0.033 - 0.033 - 0.023 
λ2*(1-DK) Aroma 0.000 - 0.015 - 0.008 - 0.011 - 0.006 - 0.012 - 0.005 
λ2*(1-DK)2 Tekstur 0.0000 0.0064 0.0086 0.0189 0.0203 0.0176 0.0163 
λ2*(1-DK)2 Rasa 0.0000 0.0110 0.0005 0.0042 0.0072 0.0072 0.0056 
λ2*(1-DK)2 Warna 0.0000 0.0240 0.0064 0.0116 0.0176 0.0176 0.0086 
λ2*(1-DK)2 Aroma 0.0000 0.0036 0.0009 0.0018 0.0006 0.0023 0.0004 
L1 1.000 1.100 1.057 1.088 1.096 1.099 1.079 
L2 0.0000 0.0450 0.0164 0.0365 0.0457 0.0447 0.0309 
L Maksimal 0.000 - 2.000 - 1.130 - 1.770 - 1.930 -1.995 - 1.580 
Hasil 1.000 - 0.855 - 0.057 - 0.646 - 0.788 - 0.851 - 0.470 
 
Lampiran Perhitungan Terperinci Penentuan Perlakuan Terbaik (Jika 
Kontrol Menggunakan Jamur Tiram) 
Parameter P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 
Tekstur 94 124 129 146 148 144 142 
Rasa 107 152 117 135 139 143 139 
Warna 104 168 137 149 159 159 142 
Aroma 130 161 146 152 143 155 140 
DK Tekstur 0.76 1.00 1.04 1.18 1.19 1.16 1.15 
DK Rasa 0.70 1.00 0.77 0.89 0.91 0.94 0.91 
DK Warna 0.62 1.00 0.82 0.89 0.95 0.95 0.85 
DK Aroma 0.81 1.00 0.91 0.94 0.89 0.96 0.87 
λ 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 
λ2 0.0625 0.0625 0.0625 0.0625 0.0625 0.0625 0.0625 
1-DK Tekstur 0.24 0.00 - 0.04 - 0.18 - 0.19 - 0.16 - 0.15 
1-DK Rasa 0.30 0.00 0.23 0.11 0.09 0.06 0.09 
1-DK Warna 0.38 0.00 0.18 0.11 0.05 0.05 0.15 
1-DK Aroma 0.19 0.00 0.09 0.06 0.11 0.04 0.13 
(1-DK)2 Tekstur 0.0576 0.0000 0.0016 0.0324 0.0361 0.0256 0.0225 
(1-DK)2 Rasa 0.0900 0.0000 0.0529 0.0121 0.0081 0.0036 0.0081 





(1-DK)2 Aroma 0.0361 0.0000 0.0081 0.0036 0.0121 0.0016 0.0169 
λ*(1-DK) Tekstur 0.060 0.000 - 0.010 - 0.045 - 0.048 - 0.040 - 0.038 
λ*(1-DK) Rasa 0.075 0.000 0.058 0.028 0.023 0.015 0.023 
λ*(1-DK) Warna 0.095 0.000 0.045 0.028 0.013 0.013 0.038 
λ*(1-DK) Aroma 0.048 0.000 0.023 0.015 0.028 0.010 0.033 
λ2*(1-DK) Tekstur 0.015 0.000 - 0.003 - 0.011 - 0.012 - 0.010 - 0.009 
λ2*(1-DK) Rasa 0.019 0.000 0.014 0.007 0.006 0.004 0.006 
λ2*(1-DK) Warna 0.024 0.000 0.011 0.007 0.003 0.003 0.009 
λ2*(1-DK) Aroma 0.012 0.000 0.006 0.004 0.007 0.003 0.008 
λ2*(1-DK)2 Tekstur 0.0036 0.0000 0.0001 0.0020 0.0023 0.0016 0.0014 
λ2*(1-DK)2 Rasa 0.0056 0.0000 0.0033 0.0008 0.0005 0.0002 0.0005 
λ2*(1-DK)2 Warna 0.0090 0.0000 0.0020 0.0008 0.0002 0.0002 0.0014 
λ2*(1-DK)2 Aroma 0.0023 0.0000 0.0005 0.0002 0.0008 0.0001 0.0011 
L1 0.930 1.000 0.972 0.993 0.996 1.000 0.986 
L2 0.0205 0.0000 0.0059 0.0038 0.0038 0.0021 0.0044 
L Maksimal 1.390 0.000 0.580 0.130 0.080 - 0.010 0.280 















9. Hasil Penilaian Uji Organoleptik 
Lampiran Hasil Penilaian Uji Organoleptik 
Panelis 
Tekstur Rasa Warna Aroma 
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 
1 4 1 3 5 3 5 4 4 5 3 5 4 5 4 3 4 4 5 4 5 4 3 4 3 5 3 5 4 
2 1 3 2 4 2 3 3 1 4 3 2 2 4 2 1 5 2 4 4 4 3 4 2 3 4 3 4 2 
3 1 3 3 4 3 4 5 2 5 4 4 4 5 4 2 4 3 4 4 4 3 2 5 4 4 3 5 5 
4 2 4 3 3 3 4 4 3 3 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 
5 2 3 3 3 3 3 3 2 4 2 2 3 3 3 2 3 3 4 4 3 3 2 4 3 4 4 3 3 
6 2 2 3 3 4 4 4 2 4 3 3 4 4 4 2 5 3 4 4 4 4 3 5 3 4 4 3 3 
7 3 4 3 5 4 5 3 4 3 3 4 4 3 2 5 4 4 3 3 4 2 5 5 4 4 4 4 4 
8 3 4 3 3 3 4 4 2 5 3 2 3 5 4 2 5 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
9 2 4 3 4 3 5 4 4 4 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 3 5 4 
10 3 5 3 4 4 4 4 5 5 4 4 5 3 4 3 5 3 4 5 5 5 4 5 3 5 5 5 5 
11 1 3 1 3 3 3 3 1 5 1 3 3 3 3 1 5 1 3 3 3 3 1 5 1 3 3 3 3 
12 2 2 3 3 4 4 4 2 4 2 4 5 4 5 2 4 3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 4 4 
13 2 3 3 2 4 5 5 3 2 3 4 4 5 4 2 4 3 4 4 5 5 4 4 4 4 4 5 5 
14 3 5 4 5 5 4 5 5 3 4 5 5 3 4 4 5 5 5 5 5 5 4 5 5 3 3 3 4 
15 1 3 2 4 3 4 4 4 5 4 4 3 3 4 2 5 2 3 4 4 4 4 5 4 3 3 4 3 
16 3 1 4 3 4 4 3 3 4 4 3 3 4 3 4 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 3 4 4 
17 5 3 2 4 3 4 4 4 3 3 3 4 3 4 2 4 2 3 4 5 5 4 4 4 4 3 4 3 
18 3 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 4 3 4 3 4 2 3 4 4 3 4 3 4 4 4 4 2 
19 2 5 4 4 4 3 3 2 3 3 4 3 4 5 2 5 3 4 4 5 5 4 4 4 4 5 4 4 





21 1 4 2 3 5 3 2 2 4 2 3 4 4 3 2 5 5 5 3 4 3 3 5 4 5 5 4 4 
22 1 1 1 2 4 1 4 4 5 3 1 1 2 2 1 4 2 3 4 2 4 4 4 2 3 2 2 3 
23 4 3 4 2 3 2 3 4 4 4 2 4 3 5 3 4 2 3 4 4 3 4 3 3 2 4 4 2 
24 2 3 5 5 5 1 5 3 4 5 5 5 3 5 2 5 5 5 5 4 5 3 5 5 5 5 5 5 
25 3 4 4 4 4 5 5 3 4 3 3 4 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 
26 3 4 4 4 3 5 3 3 3 3 4 3 4 3 2 4 4 4 3 4 2 3 4 4 4 2 4 3 
27 4 3 3 4 4 3 3 3 4 2 4 3 2 3 3 4 4 4 5 3 3 3 3 4 3 3 3 2 
28 2 3 3 2 4 2 3 2 3 2 3 4 4 3 2 4 4 3 4 4 3 3 4 4 2 4 4 2 
29 1 4 4 3 4 3 2 2 3 3 3 3 3 3 1 4 4 3 4 4 3 2 3 4 3 4 4 3 
30 3 3 3 4 4 4 4 2 4 2 4 4 4 3 2 4 4 3 4 4 3 2 3 4 3 4 3 3 
31 2 2 4 3 3 3 2 2 4 3 3 2 3 4 2 4 4 2 4 2 2 3 3 3 3 3 3 3 
32 2 2 3 4 2 2 3 2 3 2 4 2 4 4 3 4 3 3 4 4 3 2 4 2 3 3 3 3 
33 3 2 5 5 5 5 4 3 2 3 3 3 4 4 5 5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 
34 2 3 4 3 4 3 3 2 4 2 2 2 2 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 
35 3 3 3 3 5 4 2 2 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4 5 4 5 3 
36 2 3 4 4 5 3 3 2 4 4 4 5 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
37 3 2 3 4 4 4 4 1 4 2 3 3 4 2 4 4 4 4 4 4 3 3 5 4 5 3 4 5 
38 2 4 3 4 3 2 3 2 2 2 3 4 3 3 3 3 4 4 4 3 3 2 2 4 3 3 3 3 
39 3 5 4 5 4 5 3 2 5 3 4 5 4 4 2 4 4 4 4 4 2 2 4 4 5 4 3 4 






10. Output Hasil Analisa Statistik Uji Organoleptik 


































Uji Mann Whitney 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
